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Jest  to  cyfrowa  wersja  książki,  która  przez  pokolenia  przechowywana  była  na  bibliotecznydi  pólkach,  zanim  została  troskliwie  zeska^ 

nowana  przez  Google  w  ramach  projektu  światowej  bibhoteki  sieciowej. 

Prawa  autorskie  do  niej  zdążyły  już  wygasnąć  i  książka  stalą  się  częścią  powszechnego  dziedzictwa.  Książka  należąca  do  powszechnego 

dziedzictwa  to  książka  nigdy  nie  objęta  prawami  autorskimi  lub  do  której  prawa  te  wygasły.    Zaliczenie  książki  do  powszechnego 

dziedzictwa  zależy  od  kraju.    Książki  należące  do  powszechnego  dziedzictwa  to  nasze  wrota  do  przeszłości.    Stanowią  nieoceniony 

dorobek  historyczny  i  kulturowy  oraz  źródło  cennej  wiedzy. 

Uwagi,  notatki  i  inne  zapisy  na  marginesach,  obecne  w  oryginalnym  wolumenie,  znajdują  się  również  w  tym  pliku  -  przypominając 

długą  podróż  tej  książki  od  wydawcy  do  bibhoteki,  a  wreszcie  do  Ciebie. 

Zasady  uźytkowEinia 

Google  szczyci  się  współpracą  z  bibliotekami  w  ramach  projektu  digitalizacji  materiałów  będących  powszechnym  dziedzictwem  oraz  ich 
upubliczniania.  Książki  będące  takim  dziedzictwem  stanowią  własność  publiczną,  a  my  po  prostu  staramy  się  je  zachować  dla  przyszłych 
pokoleń.  Niemniej  jednak,  prEice  takie  są  kosztowne.  W  związku  z  tym,  aby  nadal  móc  dostEu^czać  te  materiały,  podjęliśmy  środki, 
takie  jak  np.  ograniczenia  techniczne  zapobiegające  automatyzacji  zapytań  po  to,  aby  zapobiegać  nadużyciom  ze  strony  podmiotów 
komercyjnych. 
Prosimy  również  o; 

•  Wykorzystywanie  tych  phków  jedynie  w  celach  niekomercyjnych 

Google  Book  Search  to  usługa  przeznaczona  dla  osób  prywatnych,  prosimy  o  korzystanie  z  tych  plików  jedynie  w  nickomcrcyjnycti 
celach  prywatnych. 

•  Nieautomatyzowanie  zapytań 

Prosimy  o  niewysylanie  zautomatyzowanych  zapytań  jakiegokolwiek  rodzaju  do  systemu  Google.  W  przypadku  prowadzenia 
badań  nad  tlumaczeniEimi  maszynowymi,  optycznym  rozpoznawaniem  znaków  łub  innymi  dziedzinami,  w  których  przydatny  jest 
dostęp  do  dużych  ilości  telfstu,  prosimy  o  kontakt  z  nami.  Zachęcamy  do  korzystania  z  materiałów  będących  powszechnym 
dziedzictwem  do  takich  celów.  Możemy  być  w  tym  pomocni. 

•  Zachowywanie  przypisań 

Znak  wodny"Googłe  w  łsażdym  pliku  jest  niezbędny  do  informowania  o  tym  projekcie  i  ułatwiania  znajdowania  dodatkowyeti 
materiałów  za  pośrednictwem  Google  Book  Search.  Prosimy  go  nie  usuwać. 


Hganie  prawa 

W  ItEiżdym  przypadku  użytkownik  ponosi  odpowiedzialność  za  zgodność  swoich  działań  z  prawem.  Nie  wolno  przyjmować,  że 
skoro  dana  łisiążka  została  uznana  za  część  powszecłmego  dziedzictwa  w  Stanach  Zjednoczonych,  to  dzieło  to  jest  w  ten  sam 
sposób  tralrtowane  w  innych  krajach.  Ochrona  praw  autorskich  do  danej  książki  zależy  od  przepisów  poszczególnych  lirajów,  a 
my  nie  możemy  ręczyć,  czy  dany  sposób  użytkowania  którejkolwiek  książki  jest  dozwolony.  Prosimy  nie  przyjmować,  że  dostępność 
jakiejkolwiek  książki  w  Google  Book  Search  oznacza,  że  można  jej  użj'wać  w  dowolny  sposób,  w  każdym  miejscu  świata.  Kary  za 
naruszenie  praw  autorskich  mogą  być  bardzo  dotkliwe. 

Informacje  o  usłudze  Google  Book  Search 

Misją  Google  jest  uporządkowanie  światowych  zasobów  informacji,  aby  stały  się  powszechnie  dostępne  i  użyteczne.  Google  Book 
Search  ułatwia  czytelnikom  znajdowanie  książek  z  całego  świata,  a  autorom  i  wydawcom  dotarcie  do  nowych  czytelników.  Cały  tekst 
tej  książki  można  przeszukiwać  w  Internecie  pod  adresem  [http :  //books .  google .  comT] 
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lAOPATBiENIA  GO  WE  WSZYSTKIE  PRZYPRAWr,  ZAPAiŚlT 
RUGHEME,  APTECZKOWE  I  GOSPODARSKIE, 

•  tadalćż 

HODOWANIA  I  UTRZYMYWANIA  PYDU,  PTASIWA     /. 
•  I  INNYCH  ŻYWIOŁÓW,  ~      ; 

edług  i^osobów  wyproJbowańs^UBłi  i  najdoświadc^eńszych 
a  razem  najtańszych  1  najprostszych. 
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J  DZIEHSIK 

I  TYGODNIK  G0SP0OAB8KI, 

<»y]i  ogólne  prawidła  porządnego  utrzymania  domu 

i  gospodarstwa  wszeliiiego. 

Jrorządek  każdego  gospodarstwa,  zasadza  się  na  naj-i 
dddadniejszćm  utrzymaniu  regestratnry  inadopilno*| 
waniu  tego,  aby  każdy  oddzia?  gospodarstwa  komuś  I 
szczególnie  był  przyporuczony,  a  sprzęty  i  naczynia 
do  tego  potrzebne  na  jego  odpowiedzialność  zdane. 
Inaczćj  kiddy  domownik  nic  porządnie  roł^iS  nie  będzie,i 
spuszczając  się  jeden  na  drugiego;  w  razie  zaś  szkody^ 
lub  straty ,  niema  ktoby  za  nią  od|)owiedział ,  gdyż: 
każdy  się  tćm  tlómaczy,  iź  o  nidj  nie  wie*  Prze-j 
ciwnie  zaś  dzieje  się  w  domu,  gdzie  każdy  mianowi-i 
cie  wie,  co  ma  robić  i  za  co  odpowiadać;  nikt  się 
juś  wtenczas  na  drugiego  nie  spuszcza,  kaidy  musi; 
za  siebie  pilnie  i  porządnie  pracować!,  gdyż  wie,  iż; 
w  razie  opuszczenia  lub  straty,  jego  się  a  nie  kogo 
innego  o  to  pytać  będą. 

Ponieważ  ochędóztwo  i  porządek  są  gtównemi  zasa- 
dami dobrego  bytu  każdego  gospodarstwa,  więc  wszędziel 
izaarsze  iak  najścii^J  mają  być  zachowane.  Zacząwszjr 
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od  domu  mieszkalnego,  izb  folwarcznych  i  czeladnycji» 
aź  do  stajeń  i  chlewów,  wszędzie  powinno  być  cocUień 
raz  lub  dwa  wymieciono,  a  w  sobotę  wymyte  (*)ii«  Pa- 
jęczyny tei  ze  ścian  zebrane  i  pyt  ;2  nich  zmieciony «. 

Wszystko  na  swojćm  miejscu  ustawione  'być  powin- 
no niezmiennie.  Naczynie  każde  naznaczone  i  nacecho- 
wane (a  komuś  szczególnie  zdane),  miejsce  dla  siebie 
właściwe  mieć  powinntf,  na  niem  zarieiz  po  użyciu  naW 
zad  ma  być  odłożone,  po  należytćm  wyczyszczeniu  i 
wymyciu.  Żadna  rzecz  zepsuta  nigdzie  nie  powinna  byd 
widzianą  w  porządnóm  gospodarstwie;  coby  się  zepsufo 
zaraz  naprawiono  być  powinno,  a  coby  niezdatne  jui 
wcale  byto  do  naprawy,  to  ma  być  zniszczone  i  z  in-^ 
wentarza  wykasowane,  albo  newem  zastępione. 

Pan  lub  Pani  domu,  jeśli  nie  codzień  parę  razy,  te* 
dy  prźynajmnićj  kiedy  można,  a  to  zawsze  niespodzitt^ 
i  nie  o  jednej  porze,  przejść  się  i  obejrzeć  ca!e  gospo4|tr^ 
stwo  powinni,  dla  przekonania  się,  czy  wszystkie  ic^ 
rozkazy  i  urządzenia  pilnie  się  i  dokładnie  spełniajią, 
czy  porządek  i  ochędóztwo  ściśle  się  zachowują,  i 
czy  wszystko  według  przeznaczenia  swego,  komu  na-  ^  i 
le^,  dochodzi.  ^^  J 

W  Volwar]Lii  i  CKunnle. 

Gospodynie,  dziś^^ki  i  czeladź  folwarczna,  w  odzie- 
niu swojćm  i  osobaJn  największe  ochędóztwo  zachować 
powinne,  czystość  nabiału,  pieczywa  chleba  i  inne  za- 
jęcia tego  wymagają.  Łaźni  co  sobotę  mają  używać, 
latem  rzecznyda  kąpieli.    Na  ochędóztwo  koło  siebie 


{*)  Dla  tego  nuhrię  w  sdbotę,  ii  kaidą  czynność,  która  się  ąj^e  co- 
dzień ale  tylko  raz  w  tydzień  odbywa,  trzeba  koniecznie  przy^ 
wiązać  do  dnia  pewnego,  inacilj  odkładając  ją  od  dnia  do  dnia, 
nareszcie  się  jćj  nie  zrobi.  Sludsy  zaś  nasi,  mianowicie  włościa- 
nie, chętniój  przed  niedzielą  wszelkie  ochędóztwo  i  porządek 
robió  gotowi  nii  innego  dnia. 
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1 .  popfzątanie,  ranne  wstawanie  ezasu  dostarczy,  któ- 
re);o  pierwsze  obrócenie  na  modlitwę  wspólną  poświę* 
cone  być  powinno,  a  potdm  każdy  się  czynnie  zaj- *" 
.mie  w  swoimi  oddziale  oczyszczeniem  dooftu  i*  in^ 
iiych  -budowli,  |p.ko,  tez  własnóm  ochęiJóztwem.*  A 
.wtenczas  uda  się  do  wyąnaczcmegp  myi  zajęcia  co- 
dziennego. 

Wszystkie  śfniecia  i  gnój  z  chlewów"  i  {)ta8zk£lr]ai 
taczkami  zaraz  odwiezione  do^gnojarni  hj4  powiape  (^^ 
Popiply  z  pieców,  |[oininów  i  ługów  ?sypywad  należy 
pod  jedną  osobną  strzechę-,    strzegąc  się  tylko  ^    aby 
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(^)^6QojarDi6  mają  byd  «a  spodne  brnkowatie,  z  bokami  wysoko  pod- 
nlesięnemi,  rówiiie  kAmicniaiiii  wymarowan«iii,  dla  fego^  aby  «ię 
sok  goojowy  zatrstymywa!)  a  nie  wsiękat  w  uei^ię.   Od.  wscbofo 
i  południa  trzeba  je  drząwami  osadsićtjftby  stonce  nie  wycinało, 
z  gn^ju  cząstek  solnyeh,  alkaHczoycbt  ^yinoóó  jego  stanowiących. 
Po  rogach  gnojaroi  powinna  być  eztSrir  śiupy  okopane,  na  któ« 
rychby  mdgt  być^  o<^  tato  zrobiony  ^sze^  zdt^ek  lab  dranic,  a 
zdejmujący  ńą  ą^j^at^ó,  zim!^  i  ji^sit^  gdj^e  fio^e  qśe.  wypala, 
«a  deszez  i  óniegi  zasilają  gąęjiuwę  cząstkami  saletrowemi,  "któ* 
remi  fą  napojone.  Do  tą^.spor^dz^liy  gno jarni. zrzuca  si^  wszel- 
kie śml^^  z  podwórca  i  ^^ów,  gnoje  z  chlewów  i  stajeń,  war^ 
.  stwy  czarnoziemfi,  najlepi^  z  plantacyi  sianoięci  pochodzące  kę- 
piny  darmowe,  i  szlam  z  sadtawek,  takie  trzaski,  liście,  szyszki, 
t&^lę/ae  sosnowe,  wrzos,  ajen  Otefoh^  kostra  od  hau  i  konopi,  sta- 
'  -fe  str^i^hy  stomianne,  plewidia.  z  ogrodów  i  pszenic,  a  wszystko 
,     to  warstwami  gnoju  przerzucane:   krew  z  bydląt,   ich  patrooby, 

•  i  ,     \    równie  jakę  i  i  ptastwa  rznącego  ńę,  powinno  być  ta^ie  do  gno- 
,  j  jarni  wrzaeao^^  Popioiy  tei  z  pieców,  kominów,  I  tngów,  albo  się 

^    do  niój  z^ypują^.albo  iię  zbierają  pod  osobną  strzeehę,  dlawy- 

*  :  .    -wią^ie^a  ich  w  Lutym  i  na  po;^zątiia  Biarca  na  łąki  mchem  z&- 
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<•    .  \  ro^ie , .  dra  rozsypywania  idi  po^  śniegu  na  tychie  sianoięeiach 


.  które 'Uiyiniaj4  i  poprawują. 

Torfowiha  na  kupie  przegniła,  gdy  się  potom  pne»y{)ie  wa- 
^em  ówieio  gaszonćm ,  i  %^  nióm  smiesuna  jes£cse  ctas  jakiś 
^leiy,'  staje  się  ąąpe|)8zym  i  najsa^niejszym  mrozem,  który 
nąjdogodniój  jelt^  wywozić  na  pole  w  poo^ąt|aoh  zimy  za  piórw* 
szą  sanną;  tmarzia  lorfowina  daje  A^  rąbaó^  w  bryty ,  a  ludzio 
wolni  od  inaych  robota  laogą  się  t4j  wytąezniój  poświęetć. 

ii  • 


nigdy  z  ogniem  wyniesione  *i  zsypane  nie  były,  dla 
ustrzeżenia  przypadku.  Popioły  te  słaż^  do  nly- 
źniania  sianoięei. 

Latem  codziennie  powracające  ptastwo  z  wody  lub 
pola*  gdzie  się  pas?o,  najstaranniej  dojrzed  należy,  dla 
przekonania  się  czy  jest  wszystkie;  w  razie  straty  szu- 
kać zbłąkanych,  a  nieznalazłszy  pilnować  nazajutrz  sta- 
rannie, czy  lisy  lub  ptaki  drapieżne  nie  czynią  w  sta- 
dzie szkody;  w  takim  przypadku  zmienić  miejsce  pa« 
stwiska,  lub  z  fuzyą  czatować  na  rabusia  należy. 

Trzeba  codzień  największą  baczno^  i  pilność  zwra- 
cać na  to,  czy  kto  zamków  i  kłódek  nie  otwiera  w  nocy; 
gdy  jest  w  tym  względzie  jaka  wątpliwość  lub  podej- 
rzenie, można  późnym  już  wieczorem  (żeby  tego  nikt 
nie  dojrzał),  nieznacznie  koło  drzwi  piaskiem  posypać 


Ponie^fał  niepod^ień^twem  byłoby  wydobywać  zwyezajDym  gpo- 
Bobem  nawóz  z  dołów ^k  głębokich,  jakiemi  są  gnojarnie  ta  opi- 
saiMi,  trzeffii  przetlf  tę  ^^tynność  utatwiaó  oarzędziem  powszechnie 
za  granicą  oiywanónw  Po  obu  stronach  gnojami  wkopują  się  wy- 
sokie i  mocne  sfapy^^a  wierzoha  których  przyprawują  się  po- 
przeczne ntchome  balki,  zape|pie  tak,  jak  w  prostych  naszych 
studniach  Inrawiami  zwanych.  £fa  krótszym  tedy  końca  tój  bal- 
ki zawiesza  się  skrzynia  szóroko-podtuina ,  którój  jedna  strona 
tatwo  się  otwiera  za  pomocą  wyciągającój  się  do  góry  dętki  z  rę- 
kojeścią. Skrzynia  ta  spusscza  się  do  gnojami,  w  którój  stojący 
ludzie  z  widiami  i  łopatami,  natychmiast  ją  napełniają:  dradzjf 
zaś  na  górze  stojący  napełnioną  podnoszą  w  górę,  pociskając  dłai- 
szy  przeciwległy  koniec  batki.  Że  zaś  wierzchnia  część  słupa, 
czyli  głowa  jego,  jest  do  niego  przytwierdzoną  mocną  szrabą  ie- 
lazną,  więc  za  skręceniem./ w  bok  tegoi  dłuiszego  końca  balki, 
skrzynia  zwraca  się  na  drogi  bok  gnojami  tak,  ii  furmanka  wy- 
godnie pod  nią  podjechać  moie.  Gnój  z  nićj  zsuwa  się  i  wyrzuca 
na  furmankę  przez  otwór  uczyniony  w  skrzyni,  przez  poniesie- 
nie w  górę  deski  przednićj,  jćj  bok  stanowiącćj.  A  tyffiszasem 
draga  przeciwległa  skrzynia  sposzczosa  do  gnojami,  w  nićj  się 
nawozem  napełnia,  tak,  ii  robotnicy  nie  tAicąc  czasa,  jedni  cią- 
gle napełniają  jedną  sknynię,  drudzy  wyprółniiyą,  a  furmanki 
bez  przerwy  słę  zmieniają  idąc  rzędami  po  oba  stronach  gnojami. 
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zlekka,  nazajutrz  rąnmtęńko  ^beji^t^,  czy  nie  ma  na 
nim  śladów.  Albo  Łez  pieczęcie  z  wosku  na  drzwiach 
i  uazal^p  po(^74»  P9l*<»ynffązy  je  tasieipką.  Bywały 
nawet  jidarzenia,  ii  złodzieje  jiamków  nie  miru^zaj^c, 
drzwi  zręcznie^  razem  z  uszakaoii  potrafili  wyjmowa^. 
Żyto  .nalęzy  znaczyć  w  zasieku;  robiąc  na  nićm  napi- 
sy i  Ijtery;  poruszone  więc  z  wierzchu  łatwo  się  po- 
znai  jeśliby  je  za4  kto  z  dplu  irypuszczat  i  toczyła  te- 
dy to  się  spostrzeże  po  dołkach  i  jaml^ach,  które 
ntworzy  upadłe  i  wytoczpne  iyto. 

Przed  zsypaniem  zboia,  dziury  w  węgłach  szpichle- 
rzowych  poopatry  wad  należy,  jazpary  w  podłodze  poza- 
bijać i  g^iną  z  cegłą  tłuczoną  pozalepiać,  żeby  szczury 
eboża  nie  ciągały  pod  pomost.  Podmurowanie  też  do- 
brze opatrzyć,  aby  w  nim  kamieni  nie  można  było 
wyjmować-  dla  wytaczania  z  pod  spodu  zboża.  Dach 
jeśli  jest  gdzie  zepsuty,  naprawić,  aby  z  nizkąd  nie 
zaciekało. 

Jeśli  gdzie  zboże  jest  serowe,  nie  osietne,  tedy  je 
trzeba  często  szuflować;  w  oknach  kraty  dawszy,  trzy- 
noać  je  otwarte  dla  przeciągu  powietrza.  Okna  te  po- 
winny być  przeciwległe  osadzone  i  jak  nu)żna  najniżój, 
aby  powietrze  wpadające,  po  powierzchni  zboża  prze- 
chodziło. Jeżeliby  się  robactwo  w  zbożu  zaprowa- 
dziło, tedy  postąpić  wedłi^  przepisu,  podanego  w  ar- 
tykule: Sekreta  domowe. 

Plewy  czyli  miękiny,  każde  z  osobna^  w  umyślnie 
na  to  zrobionym  zasieku,  zsypywać  trzeba,  aby  je  po- 
tem dla  świń  i  ptastwa  niezmieszane  jedne  z  drugie- 
mi  brać  moina  było. 

^^oślady  też,  których  w  dobrom  zbożu  jest  pół  be- 
czki, na  10-ciu  beczkach  czystego  ziarna,  odsypująwc 
osobno,  dla  użycia  ich  potom  dla  rozkarmiąjących  się 
wieprzy  i  ptastwa  na  osypkę. 


Gosp.  Lit, 
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W  Oborse. 

Cbędozenie  i  czysiczenie  kaid^j  krowy  dwa  rasy  na 
tydzień  koniecznie  odby wa<S  się  powinno;  ponieważ  ich 
wszystkich  razem  poczyścić  niepodobmi9  więc  kaidego 
dnia^  trzecią  częśd  obory  ułatwić  trzeba,  a  tak  co  trzy 
dni  na  kaidą  sztukę  kolćj  przypadnie.  Na  ten  koniec 
kaidy  pastuch  powinien  mied  sobie  osobno  wyznaczone 
pewne  krowy,  aby  za  ich  ochędóztwo  sam  jeden  odpo- 
wiadał. Dzilwka  tei  każda  ma  doić  zawsze  teź  same  i 
jedne  krowy,  aby  ochmistrzyni  próbując,  czy  dobrze  wy* 
dojone,  w  razie  niedbabtwa,  wiedziała  która  jest  winną. 

W  czasie  cielenia  się  krów,  ochmistrzyni  powinna 
parę  razy  w  nocy  przejść  się  z  latarnią  do  obory,  dla 
dania  ratunlcu  potrzebującym  go  krowom. 

Co  wieczór  pastuch  raportować  powinien,  czy  bydło 
zdrowe:  jeśliby  sztuka  jaką  zachorowała,  lub  zachmu- 
rzyła się  tylko,  natychmiast  ją  odosobnić  od  innych, 
przeprowadzając  do  chlewu,  w  odległości  od  obory, 
umyślnie  na  ten  koniec  postawionego. 

Pastuch  teź  co  wieczór  zawiadomić  powinien,  gdzie 
i  w  jakićj  stronie  ma  nazajutrz  paść  bydło;  a  rządca 
ma  często  sprawdzać  to,  dojeżdżając  niespodzianie  na 
toż  miejsce,  dla  przekonania  się,  czy  bydło  ma  dosyć 
paszy,  czy  pastusi  przez  lenistwo  nie  spędzilije  w  je- 
dno miejsce,  nie  dozwalając  mu  się  rozchodzić  dla  wy- 
najdywania lepszćj  trawy.  Co  wieczór  powracające  z  pa- 
szy bydło,  owce  i  świnie  obliczyć  należy,  dla  prędkie- 
go szukania  zbłąkanych  w  razie  straty,  lub  przekona- 
nia się,  czy  wilcy  szkody  w  trzodzie  nie  robią. 

Pasza  na  wypu^tach^  polach  i  sianoźęeiach  dwornych 
nikomu  nie  ma  być  dozwoloną,  tak  dla  zastrzeżenia  łą- 
czenia się  ordynaryjnego  bydła  z  lepszym,  przez  co  się 
to  przeradza;  jako  teżz  obawy  zakomunikowania  przez 
obce  bydło  zarazy  dwornemu. 

Gdy 4tóre  bydle  zdechnie,  starszy  pastuch  zarapor* 


tpwąwflzy  o  tćm«  odbierze  stosowne  rozkazy,  etj  ma 
w  ra^e  zaskóniej  zarazy,  zakopad  bydle  ze  ^órą,  czy 
te^  gdy  nićma  niebezpieczeństwa  dla  ludzi,  tę  osta- 
tnia zdjąwszy,  oddacS  ją  natychmiast  do  prowentu. 
W  kazaym  razie  powinien  ubywającą  sztukę  zakarbo- 
wad  na  rozszczepionyeb  karbach,  których  jedną  poto* 
wę  on  u  siebie  chowa,  a  druga  zostaje  u  rządcy  lub 
odunistrzyni.  Tenże  ubytek  zaraz  w  regestrze  zano- 
towanym hji  powinien. 

O  owcadi,  świniach,  a  nawet  ptastwie,  tez  same  wcią* 
ganię  straty  do  regestru  i  zakarbowy wanie  jćj  ma  si^ 
rozumie<5. 

Starszy  pastuch  powinien  sam  za  wszystkie  skóry 
odpowiadać,  tak  za  ich  dobre  utrzymanie  przed  odda- 
niem do  wyprawy,  jako  tez  za  ich  ca?oś(5.  Wydając 
np.  cielęta  i  barany  do  kuchni,  powinien  od  nich  skó- 
ry zaraz  do  siebie  odbiera<f,  a  rozpiąwszy  je  i  wysu- 
szywszy należycie,  strzedz  tego,  aby  się  nie  sparzyły 
i  nie  zepsuły  leząc  na  kupie  wilgotne. 


W  KuolinŁ. 

Jeśli  gdzie,  to  w  kuchni  szczególnie  największe  ochę- 
dóztwo  i  czystości  zachowane  byd  powinny:  tam  stoły, 
stolnice,  wałki,  nie  tylko  codzień,  ale  kilka  razy  w  dzień 
po  kaźdóm  użyciu  zeskrobane,  zszorowane  i  zmyte  byd 
mają.  Rondle  i  inne  naczynia  mosiężne  co  kwartał,  a 
nawet  co  dwa  miesiące  nanowo  pobielane,  i  za  kaźdem 
użyciem  zaraz  w  ślad  wymyte  i  wytarte,  a^bo  wyszo- 
rowane chwaszczykiem,  lub  słomą  z  piaskieni  byd  po- 
winno. Zle  robią  ci,  co  nie  poprzątnąwszy  ich  zaraz, 
dają  w  nich  przyschnąd  i  przyskorupied  resztkom  po- 
traw w  nich  gotowanych;  te  przystawszy  mocno  do  ścian 
naczynia,  z  trudnością  potom  od  niego  odskrobane  byd 
mogą,  a  tak  pobiała  prędko  się  ściera  od  silnego  szo- 
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i^ó^aiiia.  Ktrćliarz  więc  powinien  tego  wymagać  ed  kueli- 
cików,  al)7  zaraz  po  spróźnfeniu  kaSdy  rondel  na* 
tyćhmktst  zostaf  wyinyty  i  wytarty  do  sadba  ccystą 
ścićrką;  a  tak  i  naczynia  d?aićj  trwacS  będą,  i  pracy 
sTę  w  szorowaniu  umniejszy. 

Każde  naczynie  połyskujące  od  eiystoici,  mieisce  dłi( 
siebie  wf&sciti^e  wyznaczone  mieidpowinno,  na  mćm  za- 
raz po  użycia  nazad*  ma  być  odlóione  hib  zawieszone. 
Nigdy  nic  brudnego  nićma  by^  widzianym  w  kuchnii 
każda  plama  na  podłodze  natychmiast  ma  być  zatar- 
tą, lub  piadciem  zasypaną  bez  odwłoki.  Ktrcbarz  i 
kuchciki  czysto  odziani,  szlafmice  na  głowach  mieć 
koniecznie  powlhni\  inaczej  nie  ^oina  si^  usŁrzedzi 
aby  włosy  do  potraw  nic  padały,  fiteliznaich  i  fartu- 
chy często  zmieniane  być  mają,  a  łaźni  eo  sobotę  ka- 
zać im  używać,  mydło  zaA  i  ręcznik  czysty  zawsze  dla 
nich  na  pogotowiu  być  powinny.  W  kuchni  zai^samćj 
^  nikt  pod  żadnym  pretextem  spać  nie  powinien.  Na- 
czynią  co  wieczór  przez  kucharza  obliczone,  na  zamek 
się  w  kuchni  zamykają.  Po  skończonej  robocie  w  ku- 
chni, kuchciki  zająć  się  czemkołwiek  powinni,  to  nauką 
czytania  i  pisania^  to  pi^rtądzaniem  zapasów  kuchen* 
nych  na  zimę,  pod  dyrękcyą  kucharza. 

W  angielskiój  kuchni ,  na  plitę  żelazną,  gdy  jest 
rozpalona,  śtrzedz  się  bardzo,  żeby  nie  nalac  wody, 
albo  innego  płynu,  szczególnie  zimnego,  bo  od  tego 
pęka.  Dla  ustrzeżenia  się  takiego  przypadku,  bezpie- 
czniój  jest  tę  plitę  grubo  z  wierzchu  suchym  pia- 
skiem wysypać,  a  tak  ro^jlany  płyn,  nie  spadając  bez- 
pośrednio \ia  metal,  nie  tyle  mu  zaszkodzić  może.  Od 
czadu  też  to  nie  mało  zastrzega. 

Przy  każdój  kuchni  trzeba  zawsze  jednego  lub  dwóch 
wieprzy,  czy  kabanów  ukarmiać  okrawkami  i  nacią  od 
jarzyn,  także  pomyjami  wszelkiemi,  dodając  im  jednak, 
jesli.potrzeba,  nieco  jarzyn,  niewiejki,  a  nawet  pod  ko- 
niec mąki  z  czystego  zboża.  Strzedz  się  tylko  tego  wy- 
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pada,  aby  teź  wieprze  nie  dostawafy  w  pomyjacfa  ka- 
wałków  mięsa  i  wnętrzności  od  ptastwa  i  zwierząt,  bo 
od  tego  węgrowacieją.  Zagroda,  w  której  stoją,  po- 
wiima  hji  czysto  zawsze  uirzynfana*  (Patrz  karmie- 
nie wieprzy). 

Pierze  od  ptastwa  i  zwierzyny  należy  zawsze  w  je- 
dno miejsce  zbieraó,  to  się  zda  na  pierzyny  dla  sług 
i  czeladzi,  a  nawet  na  podlejszą  gościnną  poscieL  (Spo^ 
sób  obrabiania  go  opisany  jest  niżej).  Puch  zaś  i  pie- 
rze od  gęsi  i  kaczek  ochmistrzyni  u  siebie  oskubad  i 
schowad  powinna. 

Krew  od  zarżniętych  bydląt  albo  podlewaó  pod  drze- 
wa rodzajne  należy,  albo  ją  wylewać  do  gnojami,  gdzie 
się  też  zrzucają  wnętrzności  od  bydląt  i  ptastwa,  jeśli 
się  je  pod  drzewa  nie  podkopuje. 

Skórki  od  cieląt  i  baranów  zarżniętych,  kucharz  na- 
tychmiast starszemu  pastuchowi  oddawać  powinien.  Te 
zaś,  które  się  z  zajęcy  zdejmiiją,  należycie  zasuszone^ 
mogą  się  potom  hurtem  przedaó  kapelusznikom. 

Od  cieląt  brzuszki  czyli  slazki  dobrze  oczyszczone 
i  osolone  zasuszają  się  według  sposobu  podanego  (patrz 
niż^j),  dla  użycia  ich  do  roboty  serów  holenderskich 
i  szwajcarskich. 

Dobry  kucharz  dbaó  powinien  o  to,  aby  się  nic  w  ku- 
chni nie  głumiło,  ale  przeciwnie,  wszystko  jakiś  uży- 
tek i  przeznaczenie  miało.  Także,  żeby  we  właściwćj 
porze  wszystkie  przyprawy  kuchenne,  solone,  suszone 
i  wędzottO;  porobione  były  i  przygotowane  do  użycia. 
Niektórzy  nawet  mają  tę  wadę,  ii  zrobionym  już  i  przy- 
gotowanym zapasom  dadzą  się  zepsuó,  nie  uźy  ws^  ich 
w  przyzwoitój  porze.  Dla  uniknienia  tój  niedorzeczno^ 
ści,  trzeba  mieó  wszystkie  te  przyprawy  i  zapasy  wcią^ 
gnione  w  regestr,  ^  wymienieniem  Uczhy  słoików  i  na^ 
czyń  ich  zawierających,  aby  sobie  przypomnieć,  kiedy 
się  co  ma  użyć.  Kisiżde  naczynie  spróźnione  oczyąfió  i 
wy  szorowaó  dobrze,  i  postawió  w  miejscu,  gdzie  się  rozs^ 

2* 
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cha<^  nie  będzie.  Przed  ożyciem,  nalćj  wodą  zimną, 
niech  tak  stoi  przez  2  pory,  potom  wyparz  wrzątkiem  na-* 
{ożywszy  aromatycznych  ziół,  niech  stoi  az  woda  osty- 
gnie, wtedy  wy my<5  i  wytard.  Naczynia  powinny  byd  nu- 
mezowane  i  zrejestrowane,  aby  nie  ginęły  bez  wiadomo- 
ści. Beczki  od  ogórków  i  kapusty  nie  powinny  nigdy 
być  czem  innóm  zajmowane,  ani  teź  ługiem  nalewane, 
bo  się  psują. 

W  Pokojach. 

Każdy  z  lokai  i  sług  powinien  mieć  powierzony  i 
wyznaczony  sobie  oddział.  Jednemu  np.  zdaje  się  kre^ 
dens  na  ręce,  a  ten  w  całości  i  ocbędóztwie  najwięk- 
szym, naczynie  stołowe  i  herbatne  utrzymywać  i  poda- 
wać powinien.  Pilnować  przytóm,  aby  w  wyznaczonych 
na  to  godzinach  obiad,  wieczeiza  i  herbata  podawane 
regularnie  były.  Sróbro  zaś  i  bieliznę,  po  kaźdćm  ze- 
braniu ze  stołu,  trzeba  policzyć,  aby  w  razie  zdarzonćj 
w  nich  straty  (co  się  nie  raz  przy  gościnnej  posłudze 
zdarzy),    można  było  naprędce  jój  dojść  i  odzyskać. 

Drugi  lokaj  zajmować  się  powinien  poprzątaniem 
pokoi,  froterowaniem  i  wymiataniem  posadzki:  tenco- 
dzień  zrana  ma  przetarć  okna  z  wilgoci  i  potu  (dla  tego, 
aby  szkło  nie  mętniało,  ale  zawsze  klarowne  i  czyste 
było).  Codzień  teź  zrana  pościerać  i  pospylać  starannie 
wszystkie  meble,  kryształy,  porcelany  i  inne  drobnostki 
porozstawiane  w  pokojach;  ale  oprócz  tego  wszystkie 
stoliki,  biórka,  etażerki,  komody,  w  naznaczonych  go- 
dzinach, bez  żadnego  przypominania,  dwa  lub  trzy  ra- 
zy na  dzień  starć  z  pyłu  powinien.  Po  każdem  zaś  ze- 
braniu ze  stołu,  w  jadalnym  pokoju  posadzka  ma  być 
^samiecioną  i  dom  cały  wykadzony,  zacząwszy  od  ja- 
dalnego pokoju. 

Drzwi,  lamperye  i  gzómgy  drewniane,  także  ramy 
od  okien,  nie  tylko  codzień  najstaranniój  mają  być  spy* 
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lane,  ale,  jeśli  są  bii^o  pokostowanei  tedy  co  tydzień 
zmji  je  wypada  wodą  z  mydłem. 

Przez  cale  lato  muchy  truc^  należy,  dla  tego,  aby  nie 
szpecHy  mebli.  Dla  tćj  tez  przyczyny  nie  otwierać 
inaczćj  okien,  jak  zastawiwszy  je  ramami  naciągnionemi 
tiulem  lub  siatką.  Na  szczury  teź  pasteczki  przez  cały 
rok  stawić  trzeba,  aby  się  im  nie  dać  rozgniezdzid.  Łóż- 
ka, szpary  kolo  ścian  i  lamperyi  co  tydzień  opatrywać 
należy,  napuszczając  je  odwarem  ty tuniowym  (patrz  ni- 
iój  Sekreta  dom(nve)y  inaczej  nieochędóztwo  zaptodzi 
się  w  całym  domu.  Pościel  teź  co  tydzień  raz  lub  dwa» 
jak  zimą,  tak  latem  wywietrzać  na  powietrzu  należy. 

Jeśli  są  goście  w  domu,  każda  kwatera  gościnna  po- 
winna być  któremu  domownikowi  zdana,  tak  dla  peł- 
nienia w  nićj  posługi,  jako  też  dla  dostarczenia  do  niej 
tego  wszystkiego,  co  gościom  potrzeba. 

Po  skończonój  służbie  każdy  domownik  czemkolwiek 
się  zająć  powinien,  dla  tego,  aby  z  próżniactwa  czego 
złego  nie  zmyślił.  Najiepiój  będzie,  jeśli  każdy  lokaj 
umiejąc  jakie  rzemiosło,  jemu  się  w  wolnych  chwilach 
poświęci;  jeśli  zaś  czego  innego  nie  umie,  niech  się 
zajmie  robotą  siatki  i  koszyków  w  zimie,  a  latem 
czyszczeniem  ogrodu  i  dziedzińców,  polewaniem  kwia- 
tów, drzew  i  t.  d.  Jeden  tylko  kolejno  zostając  w  przed- 
pokoju na  służbie,  powinien  przybywających  gości 
wprowadzać  i  ostrzegać  swoich  kolegów  o  zbliżającój 
się  porze,  w  którćj  mają  cóś  podawać  lub  zastawiać. 


'ff  Garderobie. 

Utrzymanie  bielizny  i  ruchomości  jest  rzeczą  tak 
ważną,  iż  się  z  tćm  pani  zdać  na  nikogo  nie  może  i  nie 
powinna.  Oprócz  tego,  iż  sługi  częstokroć  lubią  nosić 
bieliznę  pań  swoich,  jeszcze  z  nich  prawie  żadna  tak 
troskliwie  i  pilnie  utrzymać  ruchomości  nie  potrafi,  jak 


•i. 


12 

właścicielka,  która  sama  koszt  na  nią  ioiąc^  zna  cal^ 
j6j  wartoś<{. 

Nic  tak  bardzo  bielizny  nie  psuje  i  mocyjój  nie  od* 
biera,  jak  prędkie  j6j  złożenie  po  praniu,  bez  doskona- 
łego poprzednio  wysuszenia.  Zimą  najczęściej  to  się 
przytrafia,  i  dla  tego  radziłabym,  aby  każda  właści- 
cielka domu  w  taki  się  zapas  bielizny,  przynajmniej 
cieńszej  i  kosztowniejszej,  usposobiła,  aby  ją  tylko  la- 
tem my<5  można  było.  W  przeciwnym  zaś  razie  niech 
tego  najbardziej  pilnuje,  aby  wyprana  bielizna  jak 
najdoskonalej  wysuszona  była  najprzód  w  miejscn  po- 
wiewnem,  a  potom  w  lekko  opalonój  izbie,  a  nakoniec 
jeszcze  przez  prasowanie  gorącóm  ielazkiem  reszty  wil- 
goci pozbawioną.  Co  się  przez  to  prasowanie  straci  na 
białości  bielizny,  to  się  w  jój  mocy  odzyska,  azaźółconą 
bieliznę  można  na  wiosnę  odbielid  przez  blechowanie 
(patrz  artykuł  o  praniu  bielizny).  Krocbmalie  bieli- 
zny nigdy  nie  trzeba,  gdyż  krochmal  ją  przejada. 

Równie  szkodliwóm  dla  bielizny  będzie,  jeśli  ona 
się  uźywad  i  składać  będzie  bez  porządku,  bo  takim 
sposobem  jedne  sztuki  częścićj  będąc  w  używaniu, 
prędzej  się  zestarzeją  i  zedrą,  a  drugie  zbutwieją  le- 
żąc w  ciągłem  nieużywaniu  bez  przemycia  i  przewie- 
trzania. Trzeba  więc  starannie  na  spód  układad  przy- 
chodzącą z  prania  bieliznę,  tak,  aby  ta,  co  w  nióm 
nie  była,  leżąc  na  wierzchU;  pierwój  do  użycia,  a  tóm 
samom  do  prania  wziętą  była ,  niż  ta,  co  nowo  jest 
wymyta.  Takim  sposobem  układając,  nigdy  się  w  tym 
względzie  pomylić  nie  można. 

Przytóm  trzeba,  aby  każdy  oddział  bielizny  rozga- 
tunkowany,  leżał  zawsze  i  niezmiennie  na  tóm  samom 
miejscu,  tak,  aby  bez  szukania  i  przewracania  łatwo  go 
było  w  każdćj  porze  znąleżcf ,  nawet  chociażby  omackiem. 
Bielizna  zaś  jednostajnie  złożona  tak  ma  leżeć  w  szafie 
lub  szufladach,  aby  jćj  środkowe,  to  jest  pojedyncze  zło- 
żenie od  brzegu  leżało,  tak,  aby  za  piórwszym  rzutem 
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ota  łleitwo  ^żiHĄA  sTitzyC^  iiioiita  hyło\  inaczej  2lpź<!ma 
będzie  miaf a  minę  tifepoi^dtią,  nie  łatwo  się  da  zH- 
czyid?,  i  w  wybiei^in  ćt'^o  si^  na  ziemię  z  r^k  wyśli- 
zga. Tak  głoźona  biśKznst  ma  hf6  podesłana  wy bra- 
kowanem  prześcieradłem,  Którego  drngą  stroną  zakry- 
wa się  ją  po  wierzchu,  &ł^  ŁTgdzie  na  nią.pył  hie  padał 


Wszelka  bielizną  pcml^ha  1)yd  dokładnie  spisan4, 
z  wyrażeniem  jój  gatiiiifti;  ceny  t  daty,  w  której  jest 
ktipioną  Itib' w  domu  spófrządMną.  Ubywającą  zaraź  bez 
zwłoki  wykasoWy waiJ^  z  Ve^stru,  a  przybywającą  wcią- 
gach do  niego  należy.  Oddającą  ^ię  do  prania  w  osó- 
bnyjp  r^estcze  zapi&uie  się^  fi  wodług  »iego  powraca- 
jącą l3ił  MmeA.  <%lTCllii%'  zaśógólme  bielizny,  jeaJi 
nie  co  parę  tygodni,  td^lptfyli|ttinićj  co  miesiąc  odby- 
wać^ się  powinno,  dla  prędkiego  obejrzenia  się,  jeśliby 
co  ^zginęło.  To  zaś  obliczanie  i  czasu  nie  wiele  zajmie 
i  trudu  mało  przyniesie;  jeśli  bieliznatak,  jak  mówi- 
łam, porządnie  w  Szafa);!!  układaną  będzie. 

Brudną  bieliznę  zara2'^o  zdjęciu  z  siebie,  należy  ka- 
zać jak  najstaranniej  obejrzed  i  pocerować?,  a  nie  rzuca- 
jąc jej  byle  jak,  każdą  sztukę,  po  przewietrzeniu,  zwi- 
nąwszy, układać  porządnie  gatunkami,  jedne  na  dru- 
gich, w  osobnych  szufladach  lub  kufrach,  tak,  jak  się 
z  czystą  robi. 

Inna  wszelka  ruchonlość,  wymaga  równie  jak  bieli- 
zna, starannego  i  drobikzgowego  spisania;  gdyż  na  pa- 
międsię  spuszczając,  często  się  nie  ojednój  rzeczy  za- 
pomni, a  strata  częstokroć  da  się  uczuć  dotkliwie,  szcze- 
gólnie przy  zmiauie  słuj;,  kiedy  nowo  przybyła  tłóma- 
czy  się  tern:  że  ona  tego  nie  widziała,  że  jej  to  nie 
zdano;  a  u  dawnój  nie'  taożna  się  o  rzecz  zginioną  do- 
pytać, bo  już  jej  w  domu  niemai.  Kto  zaś  porządnie 
według  drobiazgowego' i  szczegółowego  regestru  słudze 
ruchomość  zdaje,  ten  się  potom  według  niego  łatwo  o 
wszystko  dopomnieć  może. 

Nie  mam  potrzeby  wyszczególniać,  w  jakim  porządku. 


«  » 
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Oa?a  obora  staraonie  m  jfigęsit  wciągniętą  hji  po- 
mnpą,  dla  tego,  aby  xmęii^.\^oĘaoi6  dokłlidda  łat  ka- 
idęgo  bydlęcia,  aby  wtedz^^  jk^edy  jałówki  i  młode  bu- 
hajki przypuszczaj  do  stada*;  i  brakować  fitare  krowy, 
które  ju;e  z  lat  wyszły.  Trz^jbi^tez,  aby  obok  lat  każdej 
krowy  były  wyrażone  jej  przymioty,  mianowicie  ściąga- 
jące się  do  tego,  jakie  cielęta  rodzi,  ile  mleka  daje.  JDU 
tego  więc  nalepy  zapiaywad  pod  rubrykami  umyślnie  na 
to  urządzonemi  maść|  wiekjąj,  od  kogo  była  kupiona, 
lub  zjakiej  się  krowy  rodzi,  w  tychże  rubrykach  doda-: 
wad  corocznie  ^ej  cielęta.  Ni€i  mleczne  bowiem  krowy, 
stare  lub  liche  cjelęta  rodząca  zastąpić?  trzeba  innenii. 
Jeśli  jakie  bydlę  ubyło  lub.przybyło,  oznaczyd  to  na- 
tychmiast trzeba  w  regestrze.  Toź^samo  się  rozumie  o 
owcach,  świniach  i  ptastwie,:  Po  kaźdem  zarzniętem  lub 
zdechłem  bydlęciu  dopomipaf^się  trzeba  o  skórę,  chy- 
baby  zaraza  była  takiego  .r(M|zaju  ,  iź  nie  zdejmując 
skóry  sztukę  bydła  zakopano  głęboko,  co  tez  się 
wtenczas  i  wyraziło  w  regestrze. 

Co  zaś  do  ptastwa,  oprócz  ogólnego  nań  regestru^ 
rozchód  jego  tak  się  obliczać  jp  winien.  Ile  jest  np.  kur 
rOechodowych,  tyle  razy  na  osobnych  arkuszach,  w  od- 
stępach jjedno-calowycH  pisać  ńaleźy  jedno  pod  drugióm, 
N-ro  1,  kura  1-na,  Nro  2-gie,  kura  1-na,  i  tak  do  końca. 
Na  gęsi,  indyki  i  kaczki  ppdobne  rrgestra  porobić  na- 
leży. W  potrzebie  odciąć  tylko  trzeba  jedną,  dwie  lub 
trzy  takie  karteczki,  za  niemi  ochmistrzyni  wydawszy 
ptastwo,  nanizuje  zaraz  na  nitkę  tez  karteczki,  które 
potem  przy  (polnym  porachunku  złożyć  powinna.  A  Pa- 
ni domu  łatwo  zawsze  wie4ziąe  może  po  ilości  pozosta- 
łych na  arkuszu  zapisów  i  n&merów,  ile  jeszcze  ma  pta- 
stwa  do  expensu.  Przybywające  bowiem  w  ślad  coraz; 
niżej  zapisy  wa<^  ia:)oif^ 

Rozchód  wędlioj^,  grzybów,,*. serów,,  jaj,  świec  i  t.  d.. 
tym  się  sposobem  regubrnip  i^r^rachować  moie*«wif|[sze 
artykuły  pisząc  pojemnemu,  mniejsze  zaś  po,  10-kulub 
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kopie.  Wędliny,  oprócz  tego,  trzeba  co  miesiąc  oblt;- 
Qzać,  aby  w  przypadku  złodziejjstwa  prędko  się  o  niem 
przekonać.  ^ 

Mięso  zaś  świeże,  nie  inaczćj  wydane  byc  powin- 
no, jak  pod  wagą^  licząc  pół  funta  na  osobę,  tego,  co 
jest  z  kośćmi,  ^a  samćj  pieczeni  bez  kości  cokq|twi«|^ 
mniój.  Bano  i  wieczór  przy  dyspozycji  wydają  się  kwitld  ^ 
na  to  kucharzowi  lub  szafarce,  a  według  nich  rozchód  się 
potćm  mięsa  oblicza,  przyjmując  na  upadek  funt  lub 
nieco  więcćj  na  pudzie,  gdyż  się  i  w  ważeniu  czasem 
trochę  przeciągnie  mięsa,  i  w  rąbaniu  jego  trochę  się 
go  głumi  przez  odpadające  drobne  cząstki. 

Przy  robieniu  pekenflejszów  zapisywać  na  każdym 
pączku  należy,  ile  do  niego  włożyło  się  funti^w  mięsa. 
Łatwo  więc  potom,  biorąc  go  na  wagę,  obliczać  jego 
rozchód. 

Sól,  sadło,  krupy,  mąka  i  Ł  d.  po  dokładnćm  wyra- 
chowaniu i  wypróbowaniu  kilkomiesięcznćm,  można  zdać 
na  ręce  szafarki,  z  warunkiem,  aby  codzienny  ich  roZf^ 
chód  u  siebie  zapisywała,  albo  co  jeszcze  lepi  ćj  za  kwita* 
mi  je  tylko  wydawała;  a  te  kwity,  tak  jak  radziłam  wy- 
źćj,  razem  na  arkuszach  ponapisy  wać^  czy  ośminami,  czy 
garncami,  czy  wreszcie  kwartami;  a  w  potrzebie  odcinać 
je  tylko.  Szafarka  zaś  nt^ każdy  <:  osobna  artykuł  ma  mieć 
oddzielną  nitkę  z  igłą  przygotowaną^na  które  je  nizać  i 
pod  znakiem  trzymać  powinna.  Dla  umniejszenia  amba- 
rasu w  pisaniu,  też  same  karteczki  zwrócone  mogą  znowu 
służyć  za  kwitki.  Wszystkie  zaś  tu  wyżćj  wymienione 
arty kufy,  dla  czeladzi  zdawać  się  powinny  w  ksztiJcie  or- 
dynaryi  miesięczno)  na  ręce  tych,  co  dla  niój  gotują  (*). 

Na  posolenie  nabiału  daje  się  pospolicie  na  pud  masła 


(*)  Obowiązkiem  jest  pani  'codzienBie  kąsać  so^e  podawać,  dla  za- 
ko^Hlwai^a  pojtrawy,  dla  siar  i  czeladzi  przygotowane,  aby  dę 
,^j[)rzetDnać,  czy  dochodzi  wszystko,  co  dla  niifli  jest  przeznaezo- 
^vhćiii,  czy  tei  potrawy  są  czysto  i  "starannie^  tgotowano.' 

(jrosp.  Lit.  ? 


j  -.    •.  .^-*rf.»<i->^.^. 
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dwie  kwarty  soli,  na  kopę  zaś  aćrów  półgameowycb 
kwartę.     Kwarta  soli  waży  fantów  2j.. 

Codzień  zapisywać  nale^  ile  garncy  mlćka  wydojo- 
no  rano  i  wieczór,  a  po  dokladnem  kilkorazowćm  wy- 
próbowaniu^ zawsze  mniój  więcćj  wyliczy<$  można,  Ue 
nTasla  i  sćrów  być  powinno.  Ogólnój  jednak  reguły 
na  ten  przycbód  potoźyd  nie  można,  gdyż  essencyo- 
nalność  i  tłustość  mlćka  zależy  od  pór  roku,  od  składa 
samego  bydlęcia  i  od  pokarmu,  którym  się  żywi.  A  na- 
wet ilośó  ^bieranćj  śmietany  zwiększa  się  lub  zmniejsza 
od  wpływu  temperatury,  w  którćj  kwaśnieje  mlóko, 
i  od  kształtu  mleczaków,  dó  których  jest  zlane. 

W  sklepie  butelki  z  winem,  porterem  i  innemi  trun- 
kami, jako  też  z  syropami  i  róźnemi  przyprawami,  po- 
winne  być  oddziałami  w  piasku  ustawione,  przy  każ- 
dym takim  oddziale  napis  na  drewnianym  znaku  ma 
być  zatknięty.  Do  samych  zaś  butelek  przywiązuje 
się  numera  na  drewnianych  tabliczkach  napisane:  a 
dla  ostrożności  zaczynać  expensować  nie  od  pierwsze- 
go, ale  od  ostatniego  numeru,  by  z  pewnością  wiedzieć, 
ile  się  jeszcze  zostaje  aż  do  pierwszego.  Często  się 
zdarza,  iż  ci,  co  wydają,  dowodzą,  iż  nie  było  w  isto- 
cie tyle,  ifo  zapisano  w  regestrze;  ale  takim  sposobem 
już  zaprzeczyć  nie  mogą,  iż  gdzie  są  wyższe  numera, 
tam  koniecznie  stopniami  trzeba  zejść  aż  do  piórw- 
szego. 


■^ 


* 
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o  DTRZTniTWAmD  KRÓW  I  WOŁÓW. 


D9  jakiego  mieku  Krowy  i  wo^  truymaó  rmle^y.    , 

£rova  iyć  moie  lat  20,  wij^jeszcze  dłoićj;  Ificz  nie 

dopnsEczając  do  tak  wielki^  sŁarości,  po  łO-ciu  lub  naj- 

więcćj  1 2-Łu  latach  aaleiy  jui  zakarmiac!  je,  przeznacza- 

i  delęta  rodzące  Mę  ze  starych  krów, 

drobnieją  i  do  chorób,  oraz  do  zarazy 

ijsze.   Nawet  i  mięso  ze  starko  bardzo 

swykle  twarde,  {ykowate  i  niesmaczne; 

Dierćwme  wiccćj  potrzeba  karmu,  ni- 

ieli  dla  młodego,  którego  naczynia  pokarmowe  w  catój 

są  jeszcze  sile  i  działalności. 

W  jakim  wieku  hydto  ma  hyd  łączone.  — Sukaje  naleey 
odmieniać  z  gniazd  innych.  —  Czai  łączenia  bydła. 

Póki  krowa  nićma  jeszcze  trzech  lat  skończonych,  do 
poty  nie  należy  spnazczad  do  nUj  buhaja;  ten  takie  przed 
spuszczeniem  do  krów  powinien  mieti  trzy  lata  i^ońezo- 
ne,  i  najlepićj  jeżeli  nie  dtużćj  jak  do  9  lat  do  tego  się 
aiywa.  Na  jednego  buhaja  10  do  15  krów  zastawiaj 
można,  jeżeli  jest  mocny  i  dobrze  utrzymany.  Młode 
ciółki  jałówki  spuszczać  też  należy  z  młodemi  buhajka- 
mi, gdyż  stare  a  ciężkie  częstokroć  je  kaleczą  przełamnjąe 
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im  krzyże.  —  Buhajów  często  z  obcych  gniazd  Łrceba 
dostawać,  wyprzedając  lab  handlując  swoje;  gdyż  ina- 
czćj  stado  zacznie  drobnieć,  nikczemnieć  i  wreszcie  się 
zwodzić  (^). —  Kto  chce  mieć  podostatkiem  mlćka  przez 
latOf  powinien  krowy  spuszczać  z  buhajem  w  Czerwcu; 
a  kto  w  zimie,  ten  je  w  Lutym  i  Marcu  łączyć  może; 
gdyż  krowa  płód  swój  przez  9  miesięcy  nosi.  Kilka  ma- 
my gatunków  krów  w  naszym  kraju;  wszelkie  jednak 
zagraokzne,  jako  to:  tyrolskie,  hol^derskicy  szwajcar- 
skie,  od  krajowych  będąc  delikatniejsze,  wymagają 
staranniejszego  ntrzymania  i  posilniejszćj  paszy:  co  nie 
zawsze  prawdziwą  i  stałą  korzyść  przynosi. 

Przymioty  bydła  zagranicznego  w  porównaniu 

z  ma^zim. 

Z  tych  holenderskie  są  bardzo  mleczne.  Chołmogur- 
skie  łączą  ten  przymiot  z  większą  wytrwałojscią  na  od- 
miany naszego  klimatu^  bo  same  i  zimnego  pochodzą. 
Ukraiiiskie,  lepsze  do  rodzenia  pięknych  i  roiuycd  wo- 
łóW|  niż  do  jiabiału.  Nasze  zatem  krajowe  bydło,  jako 
.właśnie  przez  Opatrzność  do  tego  klimatu  ntworzonci 
powinno  być  przez  nas  nad  inne  przenoszone,  byleby 
tylko  z  większćm  było  staraniem  i  ochędóztwem  utrzy- 
mane niż  dotąd  pospolicie,  a  taż  sama  rasa  poprawio- 

^  na  i  ulepszoca,  prawdziwą  korzyść  przyniesie.  W  ra- 
zie zaś  nie3zczęśliwegó  upadku  lub  zarazy,  każdy  przy- 
zna, iż  mniejszą  stratę  poniesie  właściciel  bydła,  które 
albo  sam  wyhodował,  lub  za  małą  cenę  nabył;  jak  ten, 
co  wielki  kapitał  na  sprowadzenie  swego  z  za  granicy 
•^ydał.  Dodać  jeszcze  trzeba  i  tę  uwagę,  iż  w  każdym 
pomorze  i  zarazie  bydła,  zagraniczne  najpierwćj  ginie, 

.  jako  słabsze,  a  więc  mnićj  usposobione  do  znoszenia 
ostrości  naszego  klimatu.  Na  to  się  jeszcze  zgadzam, 
żeby  pięknemi  buhajami,  nuanowicie  holeoderskiemi, 

(*^  Uwaga  ta   daje   się  zastosować   do  wszelkiego  rodzaju  bydta  i 
ptastwa  domowego 
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poprawiać  rasę  naszego  bydła;  lecz  krów  dro^h  za- 
granicznych nie  radzę  nikomn  naby  wad. 

Obory  jah  mają  hyc  budowane  i  utrzymane.  — Karmu  i 
podściełki  nie  naleiy  hłaśćpod  strzechą  nad  chlewami. 

Najgłówniejszemi  warunkami  pomyślnego  utrzymania 
bydła,  jest  ochędóztwo  i  zdrowe  około  niego  powietrze. 
Tak  jak  człowiek  bez  ochędóztwa  nigdy  prawdziwie 
zdrowym  i  silnym  byd  nie  może,  równie  i  bydlę  oto- 
czone brudem  i  zaduchem,  przy  najlepszym  nawet  kar- 
mie nikczemnieć  i  chorować  musi.  Dla  tego  więc  obo- 
ry światłe  na  wzniosłóm  i  suchćm  miejscu  budowane, 
powinny  mieć  ściany  wysokie,  podmurdwanCi  z  obszćr- 
nym  dorżnikiem  i  ze  ściekami  na  odpływ  moczu,  opo- 
dal od  sadzawek  napełnionych  mianowicie  wodą  stojącą, 
jak  te,  gdzie  się  zwykle  moczy  len  i  pieńka,  równie  teł 
bagien  zapleśniałych,  nigdy  nie  wysychających.  W  ka- 
żdym chlewie,  jeżeli  ten  jest  zastalony,  ma  być  luft  a 
góry  nakształt  komina,  przy tćm  okna  obszerne,  które 
gdy  się  pootwierają  w  dnie  ciepła,  łatwo  przez  nie  wy- 
ziewy szkodliwe  wychodzić  będą;  w  silne  zaś  mrozy  mo* . 
gą  teł  okna  być  pozatykane.  Z  tego  też  powodu,  że 
para  z  bydła  szkodliwa  w  górę  się  unosi,  nie  należy 
kłaść  karmu,  ani  nawet  podściełki,  po  nad  chlewami 
pod  strzechą,  jak  niektórzy  to  czynią,  gdyż  mę  one 
tam  łatwo  przesiękając  szkodliwemi  temi  wyziewMui, 
bydłu  potom  niechybnie  szkodzą. 

Ochędóztwo  i  czyszczenie  krów  jak  im  jest  potrzebne. 

Be  tylko  czas  i  okoliczności  pozwolą,  krowy  i  cielęta 
powinny  być  myte  i  czyszczone.  Wszystkich  razem  nie- 
podobna, dzieląe  na  części,  co  dwa  ilub  trzy  dni  ka- 
żda się  sztuka  kolejno  opr  zatnie.  Wiadomo,  że  nie  czy- 
szcząc konia  zgrzebłem  i  szczotką,  nigdy  go  dobrze  n? 
trzymać  nie  można;  tymczasem  nikt  tego  prawidła  zasto- 
sować nie  chce  u  nas  do  rogacizny,  chociażby  pomyflnT 
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tego  skutek  bardzo  łatwo  i  widocznie  dat  się  postrzedz, 
gdyby  z  dwóch  jednostajnej  rasy,  wieku  i  przymiotów 
krów,  na  jednymze  karmie  trzymanych,  jedna  była  sta* 
rMinie  my t4  czyszczoną,  stata  na  podmieciu  łub  iwie- 
iój  przynajmniej  coraz  podściełce,  druga  zaś  zostawio- 
na była  w  zwyczajnóm  u  nas  zaniedbaniu. 

Bydło  jak  ma  staó  na  uwięzi. 

]^dło  koniecznie  stać  powinno  na  uwięzia  inaczćj  nie 
będzie  nigdy  należytego  porządku,  w  zadawaniu  pa- 
Siy,  ani  wspusj^ceaniu  krów  z  buhajami.  IJwiązy wanie 
to  ma  byó  rozfii^ne  i  staranne,  powrozy  mocne,  nie- 
zbyt długie,  a»też  krótkie,  aby  bydło  wygodnie  leźed, 
mnstawaó  i  kitM  się  mo^o.  Miejsce  dla  kazdój  na  ^-ry 
do  6-ciu  stóp  ma  byó  szórokie.  Przytóm  należy  uwa* 
iaó,  aby  silniejsze  sztuki  obok  silniejszych,  słabsze  zaś 
#  podał  pizy  słabszych  były  stawione.  Krowy  najwy- 
godniój  stać  mogą  dwoma  rzędami,  Rowami  do  siebie 
obrócone,  ale  między  temi  dwoma  szeregami  powinien 
byó  pasznik  czyli  ulica  do  przechodu  dla  dającego  pa-^ 
szę,  na  2  łokcie  szeroka.  Przed  obydiróma  szeregami 
itoby  z  tarcic  dobrze  zbudowane,  lub  drabiny  mocno 
i>sadzone  być  powinno:  nadto  ża  krowami  z  tyłu  koło 
ścian  powinno  być  wolne  przejście,  przynamni^j  na  2 
iokeie  szórokie. 

Okadzanie  obop^c-  Wietrzenie  i  czyszczenie  chlewów* 

Obory  codzień,  mianowicie  wiosną  i  jesienią  mają  byó 
wykadzane  octem  przegotowanym  z  aromatami,  jako  to: 
«.ajerowym  suszonym  korzeniem,  cząbrem,  rutą,  miętą, 
czo$nkieo9,  oraz  jałowcowemi  jagodami  lub  gałęziami  na 
iBi^  cel  uisiekanemi  i  wysuszonemi.  Kadzenie  smołą  i 
j^wcem;  na  żarze  równie  jest  dla  bydła  zdrowe;  lecz 
nieradzęcotudlaprypadków,  jakie  nie  rzadko  znie- 
«fitróinego.  cbejścia  się  z  ogniem  miejsce  mieć  mogą. — 


^Ęm 


23 

Oblewy  całe  lato  pawiany  byd  otwarte,  a  wiosaą  i  je* 
sienią  często  także  wrota  powinny  być  rozmykane,  zi- 
mą nawet^  w  wielkie  odligi,  ilą  można  przez  dr^wi  i 
okna  świeżego  powietrza  wpaszczad  należy;  co  też  nie 
szkodzi  i  w  mrozy,  czyniąc  to  około  pd!udnia.  Oprócz 
tego  drabiny  i  inne  naczynia  drewnianCi  jako  to,  jaśle 
lab  koryta  i  cebry  co  tydzień  przynajmniej  starannie 
szorować  należy,  a  ściany  z  pajęczyn,  karzawy  i  grzy- 
bów oczyszczać.  Co  rok  zaś,  po  wywiezieniu  nawozu, 
należy  całe  ściany,  za  pomocą  drabinek,  zmyć  do  czy- 
sta. W  suche  i  gorące  lato,  bydło,  które  nie  jest  trzy- 
mane na  uwięzi,  może  nocować  w  zagrodach  na  otwar- 
tćm  powietrzu  (*);  w  zimne  jednak  i  dżdżyste  nocy  na- 
leży je  do  chlewów  zapędzać,  byleby  te  były  suche, 
wywietrzane  i  miały  zawsze  świeżą  podściełkę:  czego 
najwięcćj  przestrzegać  należy,  gdyż  bydlę  stojąc  w  bło- 
cie bez  należytego  podesłania,  zwykle  upada  na  nogi, 
wreszcie  ginie. 

Podścielanie  chlewów. — Aromata  zdrowe  dla 
bydła.'-^Dojnik  jak  się  urządza. 

Na  podściełkę  brać  z  jesieni,  zaraz  po  wyprzątnieniu 
nawozu,  łapki  jodłowe  na  spód,  na  które  naściełać  gru- 
bo wrzosu  (którego  mieć  trzeba  zapas  przygotowany, 
z  wiosny  lub  w  jesieni,  w  czasie  wolnym  od  innych  około 
roli  robot).  Po  wrzosie  naścieła  się  słoma,  zmieniając  jil' 
często,  aby  zawsze  było  w  chlewie  sucho,  przez  co  i  dla 
bydlęcia  będzie  zdrowo  i  nawozu  się  przysporzy;  wre- 
szcie i  pracy  w  czasie  jego  uprzątnienia  się  umniejszy, 
gdyż  nawóz  przez  niedostateczny  podśeiiJ  zbity  i  wU- 
gocią  przejęty , nadzwyczaj  trudny  jestjjako  nieprzegniły* 

(*)  Nocowanie  na  wolpóm  powietrzu  ile  jest  ken ystnóra  dla  idrowia 
bydląt*  tyle  jest  szkodliwym  pod  względem  ijymniejsieiiia  nawom. 
Gospodarze  więe  w  takim  razie  urządsiją  blizko  dwora  zagrodę 
prMDOŚną,  przez  oo  bydto  zagnają  kh^  gruliiu,  na  rok  cnj«{|ly 
pod  zasiew  idący. 
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^  wyprzątoienia.  Aromat  wrzosa  i  jedliny  zdrowym 
jest  dla  bydląt,  dla  tego  teź  i  koto  ścian  nstawiad  mo« 
ina*  gałęzie  jodłowe  i  jałowcowe^  często  je  odmieniając: 
jako  też  zawieszać^  koło  ścian  pęczki  ziół  pachnących, 
gorzkich  mianowicie,  jako  to:  bylicy  {artemisia  vulffa' 
ris)^  cząbru  (łimium  serpillum)^  mięty,  hizopu,  ruty, 
piołunU;  macierzanki  (origanum  vulgaris)^  i  t.  d.,  takie 
główki  czosnku,  ziela  błotnego,  mocno  pachnącego,  ba- 
hunu.  Wszystko  to  zastrzega  bydło  od  chorób  i  zaraz. 
Dla  tejże  przyczyny  dobrze  jest  osadzad  obory  na  oko- 
ło topolami,  mianowicie  balsamicznemi  i  sróbrnemi. 
Temi  też  drzewami,  jak  równie  brzozami  i  lipami  za- 
sadzić zrzadka  placyk  niewielki,  przeznaczając  go  na 
miejsce,  gdzie  bydło  przygnane  z  paszy  w  południe 
może  w  cieniu  odpoczywać,  i  tam  byó  dojone;  gdyż  do- 
jenie ua  gnoju  w  upał  lub  na  dorżniku  nieocienionym, 
a  pomiędzy  ścianami  obory  więc^  zwykle  ogrzanym, 
jak  się  u  nas  pospolicie  dzieje,  równie  dla  bydła  jest  • 
niezdrowe,  jak  dla  mleczywa  nieochędóźne. 

Ile  razy  i  jak  się  doją  krowy. 

Doją  u  nas  zazwyczaj  krowy  latem  3  razy  w  dzień,  to 
jest:  zrana,  w  południe  i  wieczór.  Tojednak  jest  rzecz 
pewna,  iż  często  dojone  krowy  dają  wprawdzie  więcój, 
ale  chudego  mlćka.  Jesienią,  a;imą  i  wiosną,  jako  w  dni 
krótsze,  dwa  tylko  razy  można  w  dzień  doid  krowy.  Te- 
go jednak  pilnie  ppatrzegaó  należy,  aby  każda  krowa  za 
każdą  rażą  dobrze  do  ostatka  wydojoną  była,  gdyż  raz 
zapuszczone  mlóko  zwykle  się  przepala,  i  nigdy  już  do 
piórwszćj  obfitośd  nie  wraca,  nie  tylko  do  nowego  wycie-  ^ 
lenia,  ale  i  poflm  na  zawsze,  krowa,  którój  się  mlóko  raz 
przepaliło  przedwcześnie,  nmiój  go  już  dawać  będzie  na 
przyszłość;  gdyż  mlćozne  jćj  organa  ściskają  się  i  tracą 
własność  obfitego  wyrabiania,  mlćka,  do  czego  z  natury 
były  usposobione.  Dla  tejże  przyczyny,  po  każdćm  na- 
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wet  przypuszczania  cielęcia  do  krowy,  trzeba  ją  zdoić 
do  ostataićj  kropli. 

Pojenie  i  pławienie  bydła. 

Latem  przy  dojeniu  dobrze  jest  krowom  trawy  pod- 
rzucać, gdyż  jedząc  więcćj  mlćka  odpuszczają  (^^  Przed 
dojeniem  trzeba  dla  ochędóztwa  wymię  obmyć  starań- 
mie,  a  po  wydojeniu  cłmstą  je  otrzeć,  aby  się  brodawki 
od  wilgoci  napowietrza  niepękafy.  Od  napoju  czyste- 
go a  obfit^^  przybywa  mlćka  krowom.  Lasem  codzień 
dwa  lob  przynajmniej  raz  prieptawiać  bydło,  jeieli 
miejsce  jest  pó  temu;  tylko  nie  wtenczas,  gdy  jest 
dlugićm  pędzeniem  s  odległych  pastwisk  zgrzane  i 
zmordowane,  gdyi  od  tego  krowy  dostają  zapalenia, 
jeżeli  nie  wnętrzności  to  wymion,  i  potćm  mlćko  z  krwią 
dają.  Dla  tego  najwfaaciwićj  pławić  je^  gdy  się  po  po- 
łodnin  na  paszę  wygania,  anie  gdy  z  nićj  powracają. 
Pilnie  tego  postrzegać  naleiy,  ieby  bydło  po  kała- 
iach  i  sadzawkach  stojących  pragnienia  nie  gasiło, 
mianowicie  w  tych  gdzie  się  pieńka  lub  len  moczy, 
ztąd  bowiem  zaród  biorą  liczne  choroby  i  zarazy. 

Zbytnia  c^itacya  przepala  mUko  krowom. 

Ę^rowy  dojne  w  ogólności  nie  powinny  być  na  dalekie 
pastwiska  wypędzane,  gdyż  zbyteczny  ruch  i  zgrzanie 
się  przepala  ich  mlćko.  W  gorące  lato  bydło  pasane  być 
powinno  w  miejscach  cienistych  i  borach;  w  mokre  zaś 
i  zimne,  ile  możności,  na  słońcu  i  wysokich  miejscacłu 
Pamiętać  też  należy-  iź  od  bicia,  lękania  i  pędzenia 
krów,  mlćko  im  znacznie  ubywa. 


{*)  Trawa,  którabj  się  sgm!a  leiąn  dtago  na  kapie,  stałaby  się  praw- 
dBiwą  tmdzaą  dla  bjdta,  przeto  nie  więcej  na  rat  kosić  trzeba, 
jak  tyle,  ile  się  ma  bydta  zadać,  a  i  tak  trzymać  ją  rozesłaną 
w  miejsca   przowiewnćm  a  chiodoćm. 
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Szhodliwem  jest  wyganianie  bydła  zbył  wczefaie  na 
wiotnf  lub  zbyt  późno  jesienią.  — Syitemał  trzymania 
wifc^j  bydła  nii  go  wygodnie  utrzymać  moina^  jest 

zgubnym  i  niedorzecznym. 

Wyganianie  bydła  w  pole  nadto  wcześnie  na  wiosnę  i 
spóźnione  w  jesieni,  jest  dla  niego  bardzo  szkodliwym,  i 
często  samo  przez  się  rozwija  w  nićm  choroby  niebez- 
pieczne i  zarailiwe;  bo  i  bydło  od  zimna  przekoleje 
i  przemarzłemi  trawami  napasad  się  mnsi.  Dla  tego  tei 
radzę,  liby  nad  możność  wygodnego  przeżywienia,  nikt 
więcćj  bydła  nie  utrzymywał. — Mnićj  a  lepiój  karmione 
i  doglądane,  większą  nierównie  korzyść  przyniesie,  niż 
wiele  zaniedbanego  i  gfodnego.  Często  wpędzaj*  100  al- 
bo 200  sztuk  bydła  na  takie  pastwiska,  którel^  ledwie 
dla  kilkudziesiąt  zdrowego  i  dostatecznego  karmu  dostar- 
czyć mogto;  cóż  więc  z  tego  wynika?  oto,  że  wygłodniałe 
bydlę  takie  nawet  trawy  jeść  zmuszone,  które  mu  są  nie- 
zdrowe i  szkodliwe,  a  który ehby  się  pewno,  przy  obfit- 
szej  paszy,  nie  tknęło.  Gnój  tez  chudło  i  ile  dogląda- 
nego bydlęcia,  mało  w  sobie  mając  części  uiyiniających 
ziemię,  słabo  ją  zasila.  Zle  karmione  krowy,  mało  i  to 
chude  tylko  mlóko  wydają,  z  kjtórego  mało  tez  śmietany, 
a  następnie  i  masła  się  okaie.  Wreszcie  zkmorzone  by- 
dło łacniój  podlega  wszelkim  chorobom  i  zarazom.  Pa« 
stwiska  błotniste,  zalewom  wody  podległe,  pełne  kałuż 
spleśniałych,  szlamn  i  robactwa,  gdzie  bydle  same  tylko 
kwaśne  rośliny  jeść  musi,  powoli  konie  i  bydło,  a  owce 
nagle  gubią  i  niszczą.  Miejsca  znowu  nędzne,  twarda, 
mchem  porosłe,  prochem  i  piaskiem  zasypane  smugi, 
na  których  bydło  na  upał  wystawione,  lichą  tylko  paszę 
znaleźć  może,  sprowadzają  na  nie  kaszel,  zapalenie  płuc, 
śledziony,  co  się  potćm  szerząc  i  powiększając  w  okro- 
pną zarazę  xsięgosuszu,  lub  inne  zapalne,  zaraźliwe  cho- 
roby zmienia.  Gospodarz  więc,  co  pomnaża  swą  trzo- 
dę, nie  pomnąc  na  dostarczenie  mu  obfitćj  i  dobrćj  pa- 
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szy,  jako  też  o  opatrzenie  dla  niego  przestronnego  i  wy- 
godnego schronienia,  nie  tylko  żadnej  dla  siebie  korzy- 
i$ci  nie  zabezpiecza,  ale  całej  okolicy,  całemu  pawet  kra- 
jowi szkodzi ,  zaszczepiając  zarody  wszelkich  chorób 
i  zaraz  rogacizny. 

Systemat  zmniejszania  hydła^  nie  starając  się  mu 
paszy  przysporzyć^  jest  równie  niedorzeczny. 

Co  się  rzekło  o  letnićj  paszy,  to  się  ma  rozumieć  i 
o  zimowym  karmie,  kto  go  uszczupla  swemu  bydłu, 
w  myśli  oszczędzenia  sobie  wydatku,  grabo  się  myli, 
gdyż  większy  nierównie  koszt  wyłożyć  mu  przyjdzie  na 
zaprowadzenie  coraz  nowćj  obory,  niżby  był  poniósł 
na  porządne  utrzymanie  tój,  którą  już  na  dobrój  stopie 
postawił,  a  któraby  mu  sowicie  koszt  podejmowany  wy- 
nagrodziła. Ale  się  również  myli  i  ten  gospodarz,  co 
nie  powiększając,  ani  ulepszając  pastwisk  i  łąk  dla  swe- 
go bydła,  zmniejsza  tylko  coraz  jego  liczbę,  dla  lepsze- 
go niby  utrzymania  swojej  obory.  Takowe  zmniejsza- 
nie stopniowe  coraz  się  bardziój  koniecznom  stawaó 
musi:  mniój  bowiem  mając  bydła,  mniój  też  ugnajaó 
swe  pole  będzie,  a  to  mu  coraz  mniój  słomy  dostarczy. 
Jakiż  wtenczas  cel  będzie  tego  mniemanego  lepszego 
utrzymania  bydła?  zkąd  dla  niego  karm  zimowy?  zkąd 
podściełka  obfita,  coraz  świeża?  zkąd  potom  nawóz 
i  urodzaje?  zkąd  nareszcie  dochody? 

Uzyteczngą^  zasiewania  łąk  sztucznych, 

W  wielu  już  miejscach  u  nas  przyjęty  jest  zwyczaj 
zasiewania  w  polu  koniczyny,  lucerny,  wyki  i  innych 
karmowych  traw  dla  bydła;  oby  wszyscy  gosjJodarze 
przekonali  się  o  zbawiennój  pomocy  tych  łąk  sztuczny ch^ 
które  dostarczając  pożywnego  karmu  dla  krów,  nie  tyl- 
ko podwajają  przychody  z  nabiału,  ale  oraz  całego  ma- 
jątku wartość  podnoszą,  gdyż  bezpośrednio  wpłjrwają  na 


ulepszenie  ziemi,  zasilaJ4c  ją  nawozem  obfitym  i  ij-^ 
inym.  Trawy  te  swieio  koszone  {*)  dają  się  krowom, 
gdy  wracają  z  pola,  szczególnie  przy  dojeniu;  na  zimę 
^ai  suszą  się  i  chronią,  przekładając  tłuściejsze,  jako  to: 
koniczynę,  wykę  i  t.  d.  warstwami  słomy  (patrz  niiij 
o  owcach). 

Odgradzanie  letniej  paszy  dla  bydła. 

Ktoby  miał  podostatkiem  sianoźęci,  może  ich  włókę, 
mnićj  więcej,  według  liczby  swego  bydła,  przegrodzić 
na  cztćry  części;  w  każdym  oddziale  paśd  będzie  by- 
dło po  tygodnia,  pilnując,  aby  z  jednaj  do  drugićj  nie 
przeskakiwało,  a  tak  nim  kolźj  się  skończy,  juz  w  pierw- 
szej części  trawa  dostatecznie  odrośnie,  i  tak  przez 
całe  lato  wyborne  pastwisko  bydło  mied  będzie. 

Sól  dawana  hydhA. — Prezerwatywy  co  jesień  i  wiosnę. 

Kto  chce  i  może  koszt  na  to  łożyć,  niech  daje  bydłu 
swemu  sól  do  lizania,  jest  ona  dla  niego  bardzo  zdro- 
wą i  od  wielu  chroni  chorób.  Półtora  funta  soli  na  mie* 
siąc  dla  jednój  sztuki  wystarczy.  Prócz  tego  co  wiosny 
i  jesieni  dawać  mu  prezerwatywy,  niżej  wymienione^ 
równie  wówczas,  kiedy  się  da  słyszeć  o  zjawionój  już 
w  okolicach  zarazie. 

Karm  zimowy. — Brahy  dawane. 

W  zimie  zwykle  się  u  nas  daje  bydłu  trzęsiankę,  to 
jest,  siano  zmieszane  po  połowie  ze  słomą  jarzynną  i  ży« 
tnią>  wykę,  koniczynę  i  inne  trawy  suszone;  miękinę  i 
zgoniny  rozparzone  wodą;  naostatek  brahę,  krórćj  rano 


{*)  Koniczyna^  j«dnak,  jako  zbyt  soczysta  i  odymająca  w  piórwszćm 
lecie  po  zasianiu,  sloiy  Da  ten  cel  dopióro  w  roku  drogim,  1  to 
w  polowie  ze  siomą,  najlepiej  jarzynną,  dobrze  ntartą.  Po  zje- 
dzenia koniczyny  lub  innych  tłustych  traw,  iiczególnie  świeiycb 
i  zi^onyob,  nie  naleiy  zaraz  poi^  bydła. 


i^pl 


i^a  czczo  nie  życzę  dawać,  bo  go  nie  posiUi,^  ąlę  prxe» 
ciwnie  wolności  źołądlca  nabawiając,  osłabia  zupełn^. 
Zrana  więc  dać  suchego  karmu,  co  też  w  pojti^dfiie  i 
wieczór  należy  ponowić,  a  brahę  między  pićrwszćm  a 
drugićm  zadaniem,  pilnując  mianowicie  wpićrwszyi^h 
rczach,  aby  się  która  sztuka  za  nadto  nią  nie  opoiła, 
gdyż  nagle  wielkiego  dostanie  odęcia,  i  bez  ratunl^a 
zginie  natychmiast.  Gorąca  też  braha  jest  szkodliwą* 
Wodą  poić  należy  też  bydło  parę  razy  w  dzień. 

Makuchy  olejne  dawane  zapokarm  —  Odwar  sienny,  — 

Zgoniny  i  otryny  zaparzojie. 

Niektórzy  dają  za  pokam  bydłu  makuchy  czyli  wy- 
żymki  od  tłoczenia  oleju  pozostałe;  te  należy  giHrącą 
wodą  zaparzyć  i  rozetrzeć  na  płyn  gęstawy  i  typ  su- 
chy karm  skrapiać.  Miastowym  krowom  i  tym,  które 
się  chce  staranniej  utrzymać,  dają  się  pomyje  kuchien- 
ne,  okrawki  od  jarzyn  lub  też  same  jarzyny,  jak  kar- 
tofle, rzepa,  marchew,  brukiew,  liście  i  głąbie  kapiis^y 
lub  jarmużu,  surowe  lub  gotowane;  zachowując  jei4ńak 
zawsze  tę  uwagę,  aby  ile  możności  odmieniać  rodzde 
paszy,  gdyż  jedna  i  zawsze  ta  sama,  łacno  się  pirzejaoa 
i  nie  tak  posila  i  tuczy.  Karmić  należy  bydle  trzy  razy 
w  dzień,  a  poić  dwa  razy.  Niezmiernie  zdrowy  jest  .dM 
bydła  odwar  sienny,  który  taksie  urządza:  na  Wde  2 
funty  siana  posiekanego  wlewa  się  3  garnoe  wody^  ^^^ 
ećj  do  pol>ie}anego  kotła  lub  do  glinianego  garnka  i  pod 
nakryciem  rozparza  się  w  ciepłem  miejscu  przez  godzin 
dwanaście.  Potćm  daje  się  ten  napój  nie  wyrzucając  zeń 
roisparzónego  siana,,  a  bydło  chętnie  go  M:M9e  pić  bę- 
dzie. Jedna  część  tftkuiządzonego  siana  równy  po^j^tf^ 
bydlęciu  przyniesie  jak  4  suchego*  Można)iiawet  zamiast 
siMia  uźywś^Ssnaten  koniec  potcucby  ai^mj,  k^rćj  się 
zawsze  obficie  iiaJc  na  spodzb  /akl^dów  sicainycht Jako  tąi 
w  kotnchach  i  żłobach  stajenny  eh  znajduje,  aktóragwy*- 
Ide  nieużytecznie  do  gnoju  aię  wyrzuca  lub  z  genma  tia 
Gosp.  iiiT/  4 
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pole  wywozi.  Aromatyczny  ten  i  ciepty  napój  wzma* 
cnia  bydło,  przysparza  mlćko  krowom  i  słaźy  prawie 
za  prezerwatywę  od  wszelkich  chorób  i  zarazy.  Le- 
pszym byłby  jeszcze,  gdyby  go  nieco  osalano.  Do- 
brze jest  rozparszać  takimże  sposobem  osobno  same 
jedne,  czy  teź  razem  z  sianem»  zgoniny  i  otryny,  €o 
jest  drobniejsze  części  słomy,  w  czasie  mło^by  od 
źdźbeł  odłączoene,  lejąc  do  nich  tyle  tylko  wrzątku,  ile 
trzeba  na  dostateczne  onych  zmoczenie.  Ghiy  się  to 
pod  nakryciem  przez  godzin  kilka  dość  uparzy,  staje 
się  bardzo  posilnym  i  tuczącym  karmem  dla  bydła. 

Sieczka  ze  słomy. 

Niektórzy  w  niedostatku  siana  dają  bydłu  sieczkę 
ze  słomy;  doświadczono  jednak,  iż  jeśli  nie  jest  jak 
najdoskonalój  uparzoną  i  rozmiękczoną,  zawsze  będzie 
szkodliwą  bydłu;  gdyż  tak  załazi  i  nabiera  mu  się 
w  kiszki,  a  mianowicie  w  te,  co  się  książkami  zowią, 
iż  bydle  niszczeje,  a  wreszcie  ginie;  przekonałam  się 
o  tóm  sama  przy  otwarciu  wnętrzności  bydlęcia. 

Krótki  siekany  karm  nie  słuiy  przeżuwającemu  bydłu. 

W  ogólności  każdy  krótko  siekany  karm  jest  nie- 
zdrowy   dla   bydła  przeżuwającego,    co  nie  może  go  ^ 
tak  łatwo  cofać   z  gómega  żołądka  do  pyska,  jak  in- 
ne Mźbła  długiój  paszy:  lepiój  więc  jest  dawać  słomę 
w  całku  byleby  dobrze  była  utartą,  niż  siekaną. 

Szkodliwość  zamorzenia  bydła  w  jesieni* 

Doświadczano  przez  gospodarzy,  iż  bydle  z  jesieni  do 
pół  zimy^  podwójnój  i  szczególniejszój  wygody  i  dozoru 
wymaga;  potćm  gdyby  musie  cokolwiek  karmu  ujęło 
w  potrzebiev  nie  tylko  mu  już  to  szkodzić  nie  będzie, 
ile,  żeby  do  Bożego  Narodzenia  było  umorzone  {*). 

{*)  Przejście  %  J^iy  snebiftj  na  soctysto  Bielon%  powinno  się  odby- 
wać osirdinie,  powoli,  mieBzając  do  snchój  ooims  więknąes^ 
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Spisywanie  bydła  i  brakowanie  jego  co  wiosnę 

i  co  jesień. 

Dla  utrzymania  porządku  w  oborze,  bydło  co  rok  po- 
winno tyc  spisane  w  regestrze  osobno  na  to  sporządzo- 
nym, w  którym  nie  tylko  by<5  powinna  pojaśniona  dok?a« 
dnie  liczba  lat  każdego,  ale  tez  opisanie  jego  przymio- 
tów, dla  tego,  aby  starzejące,  mniój  mleczne,  albo  nędzne 
cielęta  rodzące  krowy,  sprzedane  lub  zakarmione  na 
rzei  zostały,  a  na  ich  miejsce  albo  lepsze  dobrane,  albo 
większa  liczba  cieląt  przypuszczoną  została.  Kto  tego 
pilnie  nie  zachowuje,  ^umi  karm  i  starania,  i  zrzeka  się 
widocznych  korzyści  z  nabiału,  który  dobra  i  mleczna 
krowa,  trzymana  w  miejscu  nikczemno),  corocznie  przy- 
nieś(Sby  mogła.  Krowa  jednak  po  trzecióm  ocieleniu, 
niajwięcój  daje  mlóka,  i  wtedy  ją  tylko  z  tego  przy- 
miotu dobrze  ocenić  można.  Wołów  tez,  prócz  robo- 
czych, trzymać  nie  wypada,  gdyż  to  są  prawdziwie  dar- 
mojądy,  które  się,  jak  zwykle  u  nas,  nigdy  nie  wypła- 
cają swóm  mięsem  za  koszta  hodowania  i  ukarmienia. 
Stare  szczególniój  bydło,  jako  podległe  bardziój  od  in- 
nych wszelkim  chorobom  i  zarazom,  jak  najstaranniój 
_  brakowane  być  powinno.  Brak  ten  co  jesień,  a  nawet 
i  co  wiosnę  robionym  byc  powinien.  Ubywające,  za- 
rżnięte, lub  padłe  bydle  w  ślad  z  regestru  wymazać,  do- 
dając przeciwnie  te  sztuki,  które  corocznie  przybywają* 

Obowiązki  pastucha. 

Od  pastuchów  wymagać  trsba,  aby  codziennie  dono- 

.  sili,  jeżeli  się  jaka  sztuka  okaże  chorą,  zachmurzoną  lub 

nie  jedzącą,  i  te  w  ślad  od  zdrowych  odłączyć  powinni. 

Na  ten  koniec  powinien  być  zbudowany  chlew  osobny 

opodal  od  obory.  O  ostróźnościach  w  takim  razie  (patrs 

zielonój,  ai  się  nareszcie  całkiem  bydto  2  nią  oswoi.  Inaczój  na-^ 
raia  się  bydio  Da  dostanie  bieganki.  Krowy  tei  prtei  to  zna- 
czną część  mlóka  atraeić  mogą. 
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niż^  attyknł  o  zarazie).  Obowiązkiem  teź  pastucha 
oznajmiad  Rządcy  z  wieczora,  w  jakićm  mianowicie  miej- 
sca mają  paść  bydło  nazajutrz;  Rządca  też  powinien 
często  sprawdzać  to  dojeżdżając  niespodzianie  w  te  stro* 
ny  dla  przekonania  się,  czy  jest  pilność  około  bydfa, 
czy  ma  ono  tam  dość  paszy,  lub  czy  przez  lenistwo  pa- 
stusi w  jednćm  go  miejscu  nie  trzymają,  gdzie  się  gło- 
dem morzy. 

Ostróinośó  z  ogniem. 

Pilnie  tego{H*zestrzegać  należy,  aby  pastusi  fajek  w  o- 
borze  nie  palili,  ani  tez  w  potrzebie  światła  w  nocy,  nie 
inaczej  jak  z  latarnią  po  nićj  chodzili,  w  obawie  nieszczę- 
ścia od  ognia.  W  czasie  cielenia  się  krów,  ochmistrzyni 
dwa  lub  trzy  razy  sama  powinna. co  noc  dowiedzieć 
się  do  obory,  i  to  nie  inaczćj  jak  z  latarnią,  aby  da- 
wać ratunek  potrzebującym  go  krowom  lub  cielętom.  ^ 

Znaki  blizhiego  cielenia  się  krów. — Jak  je  ratować 
pri^  cifikim  porodzie. — Posilanie  krowy  po  ocieleiiiu 

^^S  jćjy  co  jój  wtenczas  szkodzi. 

Około  40-tu  dni  prsed  ociełeniem  krowa  się  doić  prą^e- 
staje.  Zapadnięcie  grzbietu  i  boków  z  góry;  pokazywać 
niesie  w  wymieniu  mlćka,  są  znakami  blizkiegd  ocie- 
lenia krowy.  Taką  należy  od  innych  odłączyć,  pilno*^ 
wać  ją  w  dzień  i  w  nocy^  ale  nie  mieszać  się  do  j^  roz- 
w:iązania,  zostawując  ją  samą  sobfe  i  naturze.  Bywają 
jednak  zdarzenia,  iź  słabszym  krowom  i  duże  cielęta 
rodzącym  trzeba  dać  pomoc;  kobićta  więc  naczelny  do- 
zoi  nad  krowami  mająca,  niech  się  nauczy,  jak  yn  im 
meść  powin&a.  Naprzód,  jeśliby  miejsce  samo  nie  pę- 
kało, rozdra^ą^  je  można  na  nosie  cielęcia  paznogeiami. 
łPotćm,  oberznąwszy  sobie  paznogćie  i  poparzywszy  ręce*. 
^  gorącćj  wodził *,  posmarować  je  oliwą,  a  wtenczas  o*- 
stróżme  .ifbzszćn  iib£  ujście  w  części  płciowój.  Poniewai : 
zas  c^  pokazu  je  się  głową  i  przedniemi  nogami*  więc 
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wziąwszy  jedną  ręką  za  nogi,  a  drugą  za  głowę,  i  przy. 
cisnąwBzy  je  do  nich,  pociągad  ostrożnie  wtenczas,  gdy 
krowa  pozbyć  się  płodu  usiłuje,  to  jest,  gdy  ją  ból  bie- 
rze z  popędem  i  parciem  (co  łatwo  się  postrzedz  daje) , 
przestawać  zaś  należy  te  pociąganie,  gdy  krowa  od- 
poczywa. Jednakże  zazwyczaj  jedno  pociągnięcie  wy- 
starczy. Ggyby  zaś  krowa  słaba  nie  miała  sił  dosta- 
tecznych, naówczas  założyć  pasek  za  głowę  cielęcia 
i  za  tę  wraz  z  nogami  wyciągać  je,  sznurek  pępkowy 
na  piędi  od  brzucha  urżnąć.  Czy  się  zaś  pomaga  kro- 
wie, czy  nie,  zawsze  jest  dobrze  od  początku  krzyż 
j6j  ogrzewać  smarując  ciepłą  wódką  lub  piweu),  przy- 
tćm  wzmocnić  ją  polewką  ze  szrotu  zbożowego,  nieco 
osoloną.  Co  też  się  jćj  9aje  zaraz  po  ocielenia,  z  do- 
daniem, jeśli  można,  makuchów  olejnych:  przeciągać 
należy  dawanie  tćj  polewki  przez  kilka  dni,  przy  do- 
brom sianie.  Pasza  bowiem  zielona  lub  soczyste  ko- 
rzenie byłyby  w  tych  dniach  szkodliwe,  również  jak 
zimny  napój. 

Po  ocieleniu j  jeśli  łożysko  nie  odchodzi. 

Jeśliby  łożysko  zaraz  po  ocielemu  nie  odchodziłOf 
trzeba  dawać  dziennie  krowie:  cćbtilę  albo  4-ry  łóty 
dryakwi  w  połowie  kwarty  piwa  ugotowanćj,  łfib  też  4-ry « 
do  6-ciu  łótów  potażu  w  wodzie  rozpuszczonego.  Przy-^ 
tćm  uwiązać  można  do  sznura  rodzinnego,  odktór^osię. 
cielę  oderznęło,  ciężar  pół  lub  cały  funt  ważący,  aten 
powoli  pociągając  miejsce,  przyśpieszy  i  ułatwi  jego  odej- 
ście. Ihtwać  też  można  co  dzień  po  dwa  razy  eoieniię  z  le- 
tniego mlćka  z  dodaniem  cokolwiek  Iniaiiego  oleju. 

Cielęcia  nie  trzeba  ciągle  trymaó  przy  matce.  — ^ 
p0  nassaniu  $ię  cielęcia^  krowę  należy  wydoió. 

Cielęcia  nie  trzeba  zawsze  trymać  przy  krowie^  g^J.^ 
się  wzajemnie  do  siebie  tak  przyzwyczają,  iź  odsądzone 
potom  cielę  chudnie  z  tęsknoty,  a  krowa  po  utracie  jego 

4* 
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Binićj  miśka  daje,  Ztj  jest  bardzo  zwyczaj  pK^-^ 
puszezania  do  krowy  cielęcia  za  każdćm  jćj  dojeniem: 
dla  tego,  jak  niektórzy  mniemają,  aby  mlćko  priqr- 
poAZczała;  przyzwyczajona  do  tego  krowa,  nie  widząc 
jui  potom  cielęcia,  całkiem,  a  przynajmniej  w  części 
mlćko  zarywa.  Najlepiej  więc  przypuszczać  cielę  do 
matki  trzy  lub  cztery  razy  w  dzień;  a  gdy  się  te  do- 
brze nassie,  wydoić  mlćko  z  wymienia  do  ostatnićj 
kropli;  inaczćj  bowiem  o  tyle  krowa  da  mnićj  mlóka 
za  drugim  udojem,  ile  go  się  poprzednio  zosUło  nie* 

wydojonego. 

Po  ocieleniu  dobrze  należy  krowę  utrzymać,  aby 
obficie  mlćka  wyrabiać  mogfa.  Nie  dozwalać  jćj  si^ 
ganiać  z  buhajami,  jak  po  dwóch  miesiącach. 


Hodowanie  Cieląt 

Jakie  się  cielęta  puszczają  na  hodowlę? 

Na  hodowlę  puszczają  się  tylko  te  cielęta,  które  się 
z  najlepszych  krów,  i  to  nie  z  pierwiastek,  porodziły; 
pićrwsze  bowiem  cielęta  rzadko  kiedy  się  udają,  ró-*  A 
wnie  jak  te,  co  się  póino  na  wiosnę,  a  nie  zimą  ro- 
dzą. Najwięcćj  obiecujące  są  te,  które  zaraz  po  uro«- 
dzeniu  mają  po  8  zębów  białych  a  nie  czerwonych; 
inne  są  słabe,  a  tćm  samem  nie  waxte  hodowania. 

Ji£iodziw0  czyli  piłrw^ii^  siara.— Pojło  dla  cieląt. — 

SiaM  Medy^  się  daje. 

Po  ocieleniu  się  krowy  nie  trzeba  zdajać  całkiem 
pićrwszćj  siary,  młodziwem  u  nas  s^an^j,  j^t  ona  bo* 
wiem  przeznaczoną  przez  naturę  na  oczyszczenie  żołąd* 
ka-  cielęcia;  nadto  się  nią  jednak  osysać  nie  powinno, 
niektórzy  trzymają  ciągle  ciele  przy  matce,  dając  mu 
Ata^^yłę  tfta^jr,  ile  zechce,  i  nie  doją  wcale  krowy,  chyw 
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baby  tyle  mlćka  miała,  iż  go  cielę  zessa<5  nie  jest  w  sta* 
nie.  Lepiój  jednak  ci  robią,  którzy  tak,  jak  juz  po-  -* 
wiedziałam  w  poprzedzającym  artykule,  osobno  je  od 
krowy  trzymają,  podsadzając  je  tylko  pod  nią  trzy  lab 
cztery  razy  w  dzień,  zdajając  przy  tóm  mlćko  z  wymie- 
nia aż  do  ostatnićj  kropli. — Od  o*ciu  do  9-ciu  tygodni 
trzeba  juz  jemu  część  mlćka  ujmować,  zdajając  go 
stopniowo  coraz  wiccćj,  a  natomiast  cielęciu  daje  się 
pojło,  to  jest  polewka  z  owsianćj  mąki,  w  wodzie 
mlekiem  zabielonej  ugotowana,  tak  rzadko  jak  żurek, 
a  doprowadzona  do  stopnia  ciepła  mlćka  w  wymieąiu. 
Przytćm  podrzucać  cielęciu  można  drobnego  siana, 
ale  to  wtenczas  tylko,  gdy  mając  już  wszystkie  zęby, 
łatwo  go  przeżuwać  będzie  mogło. 

Polewka  czyli  odwar  sienny  oszczędzający  ml^o 

Teraz  przyjęty  jest  za  granicą  nowy  sposób  hodowa- 
nia cieląt,  który  tak  dalece  mlóko  oszczędza,  iż  tćm 
które  jedąa  daje  krowa,  można  wyhodować  troje,  a  na- 
wet cswor^  cieląt.  Na  ten  koniec  przyrządza  się  w  garn- 
kach polewanych  odwar  sienny j  wyżćj  w  artykule  o  kro-' 
wach  opisany;  zrazu  doczwartćj  części  onego  daje  się 
mlćka  3  części,  z  którćm  się  razem  ogrzewa,  biorąc  go 
po  tyle,  ile  na  raz  potrzeba  cielęciu.  C(Mraz  stopniami 
ujmuje  się  mlćka,  a  natomiast  powiększa  się  doza  sien- 
nój  polewski.  Po  6-ciu  tygodniach  całkiem  już  nićnte 
potrzeby  dawania  mleka;  maślanka  swie^  może  je  za- 
stąpić, a  wreszcie  i  bez  niej  sam  tylka,  odwar  przy 
dobrćm  sienie  jest  dostatecznym  posiłkiem  dla  eielęeia. 

NB.  Odwar  ten,  ponieważ  w  zimie  długo  trwać  mbie 
Jbez  zepsucia  się,  więc  przyrządza  się  go  dużo  na  ras, 
dla  umniejszeiA  sobie  zachodu,  tylko  wedle  potrzeby,  y 
biorąe  go  częściami,  zaii^ze  odegrzewać  należy*  Hodo- 
wane więc  tym  sposdbem  cielę,  powinno  być  zaraz  od  i 
matki  odłąaonćnif  aby  jćj  mlćka  nie  zsyssało.  Zarat 
po  nrodzobiui  gdjr  je  matka  wyliże,  odbiem  się  go  od 
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nićj  i  tak  daleko  trzymai  aby  go  krowa  oie  tylko 
nie  widziała,  ale  nawet  głosu  jego  nie  słyszała.  Cie- 
lęcia tak  odłączoneitou  przez  12  godzin  nio  jeńć  ani 
pid  nie  dawać,  czekając,  aby  się  oczyijciło  i  wszelkie 
szlamy  i  nieczystości  w  sobie  przetrawiło.  Poezćm 
uczyć  go  trzeba  pić  napój  ze  skopka,  po  palcu  go 
zrazu  nęcąc.  Krowę  zaś  dnia  pierwszego  po  wycie- 
leniu się  trzeba  3  lub  4  razy  zdajać(^), 

Zadawanie  siana^  urządzanie  drabin. — Inne  pokarmy 
dla  cielift.  —  O  dogadzaniu  fantazyom  cielątek.  — 
Tzzymanie  cieląt  pod  gołłm  niebem  w  lecie. — O  wie- 
trzeniu chlewów  latem  i  zimą.^-^-Mycie  cieląt — Ma^ 
łych  ze  starszemi  nie  trzymać.  — Jaki  karm^  czy  iuchy, 
czy  świeży^  jest  lepszym.^^ Pokładanie  byczków. 

Cielętom,  jakimkolwiek  z  tycb  sposobów  hodowanym, 
gdy  się  juź  potom  daje  siano,*  często  je,  albo  po  tro- 
chu odmieniać,  kładąc  za  drabiny  prosto  i  równo  po- 
stawione, nie  zaś  ukośnie  i  zwężono  w  dole,  .jak  się 
zwykle  czyni,  gdyż  w  takich  cielęta  wyskubawszy  siano 
ze  spodu,  z  wierzchu  go  dostać  nie  mogą.  Postrzegłszy 
to,  przynajmniój  trzeba  siano  rozbijać  kijem  i  na  dół 
je  otrząsać,  a  gdy  resztek  jeść  nie  cIk^,  wyjąć  je  trzeba, 
a  świeżego  za  drabiny  założyć,  bo  tego,  co  już  obwą- 
ćhali  i  porzucili,  nie  będą  jadły  cielęta,  chociaż  głodne. 
Wreszcie  t^  co  się  z  zadrabin  wyjmie,  nie  żgłumi,  bo 
je  koniom  zadać  Inóżna.  Drabiny  nie  powinny  być  nadto 
rzadkie,  bo  przez  nie  cielęta  siano  wyciągając,  pod  noga- 
mi zbijają  i  głumią.  Nie  powinny  też  być  zbyt  gęste, 
ale  tak  urządzone,  iżby  cielę  między  szczeble  sam  tyl- 
ko  pyszczek  wścibić  mogło.  Wodę  iift  dwa  razy  czy* 
8tą  trzeba  odmieniać,  koryto  często  myjąc  i  szorując; 

(*)  PiórwsM   ta   siara  czyli  mlodtiwo  aifwa  się  do  robienia  krap 
kartoflanyeh,  a  aawet  do  potnnr  w  lastępstwię  jaj. 


37 

prócz  nićj  dawad  im  niekiedy  serwatkę,    pomyje  ku- 
chenne i  w  parze  ugotowanej  kartofli.  Roczniakom  juź 
dła  odmiany  dają  się  opłókane  i  drobno  usiekane  karto- 
fle, także  liście  kapusty,  obrzynki  od  jarzyn  wszelkich 
i  brahę.  Wszystko  to  naprzemian  z  sianem  lub  innemi 
zielonemi  trawami  i  parzona  kartofią  dawad.  Bano^sa-^ 
czynać  od  suchego  karmu,  a  nigdy  od  brahy  lub  serwat- 
ki, gdyż  te  płyny  na  czczo  użyte,  starym  nawet  nie 
siużą,  a  t6m  bardzićj  cielętom*     Trzeba  tez  cielętom 
jak  dzieciom,  dogadzać  w  ich  fantazyacfa  i  kaprysach. 
Są  miejsca  naprzykłąd ,  gdzie  się  najchętniej  zbierają 
i  kupią:  tam  tei  najlepiój  jei6  lubią:  postrzeg?szy  to, 
postawie  tam  ich  koryto,  i  jeśli  można,  drabinę  z  sia- 
nem założyć.  Zdarza  się  też  często,  ii  bez  wiadomćj 
i  widocznćj  przyczyny,  opuszszają  te  miejsca,  a  obie- 
rają sobie  inne;  nie  dogodzić  im  w  tych  fantaźyach, 
(które  nawet  mogą  mieć  jakąś  przyczynę,  im  tylko  wia- 
domą), przestają  jeść  smaczno  i  marnieć  zaczynigą.  Cie- 
lęta w  lecie  nie  w  oborze,   ale  pod  otwartćm.  niebem, 
w  zagrodzie,  pod  cieniem  zrzadka  zasadzonych  drzew, 
trzymać  należy,  z  tą  ostrożnością,  aby  w  słoty  lob  wiel- 
kie chłody  wpędzane  były  pod  szopy,  albo  do  chlewów 
suchych,  dobrze  wywietrzonych  i  sucho  podesłanych. 
W  nich  nie  tylko  lufty  i  okaa  ciągle  pootwierane  być 
powinny,  ale  nawet  drzwi  wyjęte,  a  drabiną  tylko  za- 
stawione być  mają,  aby  cielęta  nie  mogąc  chlewa  opur  - 
scić,  powietrzem  jednak  czystćm  i  świeżćm  zawsze  oddy- 
chały. W  zimie  zaś  trzymają  się  w  ciepłych  chlewach, 
dobrze  słomą  często  zmienianą  podściełanych;  jednak 
lufty  i  okienka  odmykać,  prawie  ciągle  choć  ha  krótko, 
w  mrozy  około  południa.     W  palonych  izbach  cieląt 
•*  trzymać  nie  należy-  bo  to  im  bardzo  szkodzi. — Myć 
trzeba  cielętit  ługiem,  dźwirem  browarnym,  lub  wre- 
szcie wodą:  to  im  do  wzrostu  dopomaga,  od  chorób,  a 
szczególniej  wszelkich  wyrzutów  skórnych,  ochrania. 
Małych   razem   ze  staremi  nie  trzymać,   gdyż  te  |e 
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zapędzają  i  krzywdzą.  Koryto  często  szorowadi  i  za  ka- 
żdym razem,  jak  się  świeżą  słomą  podścieia,  podojmowad 
je  i  stawiać  wy  źćj  aby  w  nićm  cielęta  napoju  sobie  nie 
brudziły.  Tak  pielęgnować  trzeba  cielęta  przez  rok>  a 
lepićj  jeszcze  przez  dwa. — czy  zas  karm  świeży  czy 
suchy  zdrowszy  jest  dla  cieląt?  na  to  się  nie  zgadzają 
wszyscy  gospodarze:  zdania  ich  w  tym  względzie  po- 
dzielone. Z  mego  zaś  własnego  doświadczenia  sądzę,  ii 
oba  rodzaje  są  dla  nich  równie  dobre,  równie  zdrowe; 
przemiana  tylko  suchego  ze  świeżym,  szkodzi  im  nie- 
wątpliwie, tój  się  wystrzegać  należy,  i  ciągle  już  je  albo 
na  suchym,  albo  na  świeżym  karmie  utrzymywać,  bez 
odmiany.  Świeży,  jako  naturalniejszy,  jest  zdrowszy; 
ale  od  niego  dostają  często  cielęta  wolności  żołądka,  któ- 
rćj  wcześnie  niezapobiegłszy,  można  je  wkrótce  wszyst- 
kie wytracić.     {Patrz  nii^j  lekarstwo  -  od  wolności)^ 

Pokładanie  byczków. 

Na  trzeci  rok  ciołki  odłączają  się  od  byczków  i  juź 
osobno  na  paszę  się  wyganiają,  póki  nie  zaczną  czwar- 
tego roku.  Byczki  najlepićj  zaraz  pierwszego  rpku 
w  Kwietniu  lub  Wrześniu  pokładać,  kiedy  upały  nie 
są  zbyteczne.  Przed  operacyą  przygłodzić  je  nieco, 
a  po  nićj  dawać  obficie  pojła  z  owsianćj  mąki.  Trze- 
ba też  je  wówczas  trzymać  w  chlewie  dobrze  i  obficie 
podesłanym  i  nieco  zacienionym,  dla  tego,  aby  muchy 
nie  jątrzyły  im  ranek,  byleby  tylko  nie  zbywało  im 
na  świeżćm  powietrzu. 

Choroby  cieląt.  —  Ząbki   lub  myszy  pod  językiem, 

trzęsienie  i  t.  d. 

W  chorobach  cieląt  używać  tych  samych  lekarstw, 
co  i  staremu  bydłu  służą,  dając  tylko  mniejszą  dozę  o 
połowę  lub  więcćj,  stosownie  do  wieku  i  składu  cielę- 
cia. Jeżeliby  dostały  żabek  lub  myszy  pod  językiem. 
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lub  innćj  niezrozomiałćj  choroby,  jako  trzęsienia  się 
i  sapania,  trzeba  utrzeć  z  solą  3  lub  A  ząbki  czosnku, 
rozwieś<5  to  burakowym  rosołem  i  wlać  w  gardło  cie- 
lęciu. Od  grzybków  w  gębie  czyli  wrzodzików  lub 
pryszczów  białych,  które  często  cielęta  napadają,  da<5 
naprzód  jakie  zwalniające  lekarstwo,  coby  dobrze  je 
oczyściło,  przytem  trzy  lub  cztery  razy  w  dzień  py- 
szczek i  język  wycierać  mu  nueszaniną  następną:  do 
kwarty  octu,  miodu  patoki  parę  łyżek,  hałunu  pół 
łóta.  Miód  piórwićj  zasmazyć  i  rozwieść  octem  go- 
rącym, potćm  wsypać  hałun. 


W  zarazaeli  bydła  labie  ostiró- 

znośel  zaclic^raci?  Jak  leezyć 

1  wstrzymać  dalsze  szerzenie 

się  eboroby? 

Przyczyny  zaraz. 

Przyczyną  zaraz  i  chorób,  jest  najczęsciój:  nieochę- 
dożne  utrzymanie  bydła;  niewywoźenie  gnojów  przez 
rok  cały;  zad  uszne  i  nieodswieżone  powietrze;  pokarm 
lub  podściałka  nadpsuta  i  stęchła;  głód,  blizkość  bagien 
lub  sadzawek,  zgniłe  wyziewy  wydających,  a  mianowicie 
tycht  gdzie  się  pieńka  lub  len  moczy;  rozstawianie  tych 
włókien  rozkładowi  chemicznemu,  podległych,  do  ¥rysu- 
szenia  po  wyjęciu  ich  z  wody  nie  daleko  od  obór;  wcze- 
isńe  na  wiosnę  wypędzenie  bydła  w  pole,  kiedy  ^imna 
Ba  przemiany  z  ciepłem  panują;  póine  paszenie  w  je* 
sieni,  kiedy  i  trawy  przemarzło  gryźć  musi,  i  samo  prze- 
ziębnie  i  przekoleje;  złb  i  niedostateczne  podściełanie 
cUewów  w  jesieni  i  w  zimie,  kiedy  bydle  omokłe  z  po- 
la wróciwsiy,  i  w  chlewie  w  błocie  stać  musi;  w  wielkie 
posuchy  i  upały,  brak  cieniu  i  napoju  czystego;  jako 
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też  zfe  i  niedogodne  pastwiska,  kiedy  bydło  w  mokre 
i  zimne  lata  na  niziny  i  bagniste  miejsca  jest  pędza- 
ne, nie  zaś  na  sucbe  i  słońcem  ogrzane;  i  przeciwnie 
kiedy  w  skwarne  lato  nićma  pastwisk  ocienionych. 

Osłróznoscie  wszelkie  wstrzymujące  szerzenie  się  za- 
razy.—  Ocet  aromatyczny. 

Przy  objawieniu  się  więc  chorób  lub  zarazy,  należy 
zaraz  przedsiębrad  wszystkie  środki  ku  oddaleniu  złego 
przez  usunięcie  szkodliwych  przyczyn.  Jeśli  się  zaś  za- 
raza już  wkradła  do  obory,  nie  ty]ko  chore  bydlę  zaraz 
jak  najśpifsznićj  odłączyć  trzeba,  przeprowadzając  je  do 
oddzielnego  chlewa,  opodal  od  obory,  umyślnie  na  laza- 
ret przeznaczonego,  ale  również  najmocniój  zastrzegać, 
aby  jedni  i  ciź  sami  ludzie  koło  zdrowego  i  chorego  bydła 
nie  chodzili,  gdyż  zaraza  łatwo  się  przenosi  i  udziela  pzrez 
odzienie,  mianowicie  sukienne;  psom  nawet  przechadzad 
się  od  jednych  do  drugich  nie  pozwalać.  Wszelki  gnój, 
brud,  krew  nawet  chorego  bydlęcia  zaraz  uprzątane  i 
zakopane  opodal  lub  spalone  być  powinny.  Drabiny 
też,  żłoby,  koryta  i  wszelkie  inne  naczynia,  co  ma 
słuiyły,  mają  być  wyszorowane,  wymyte  ługiem,  długo 
wywietrzone,  wreszcie  przed  użyciem  natarte  wewnątrz 
i  zewnątrz  czosnkiem  z  octem  aromatycznym  (*)  Po- 
dłogę też,  na  którćj  chore  bydlę  stało,  wysz<irowa<S 
starannie  i  naprowadzić  dziegciem.  Chlewy  jak  naj- 
staranniój  utrzymywać  wślad  gnój  wyprzątać,  jeżeli  hf 
dło  stoi  na  podmiocie;  wyściełać  chlewy  aromatyeznemi 
zidłami,  lab  prżynajmnićj  nićmi  ją  potrfeąnać,  jako 
to:  gałęziami  jodłowemi,  jałowcowemi,    sosnowenii^ 


(*)  Ten  lif  otnjmiije  przez  zagotowanie  najmocoiejszego  octa  z  aje- 
rem,  cząbrem,  miętą,  piotnnem,  dzięglem,  ratą,  posiekanemi 
gafązkaifil  jałowtn,  czosnkiem  i  pottai  postawić  nalepy  to  .uk. 
fadiltt  kilka  w*  deptam  o^b^jfco,  aby  naciągneto. 
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pitrfunem,  dzięglem,  ajerem,  paprocie,  bahunem  i  t.  d. 
Ściany  naprowadzać  za  pomocą  pędzla  dziegciem  lub 
octem  aromatycznym,  toż  drabiny  i  żłoby  tymże  octem 
i  czosnkiem  lub  cebulą  nacierać. — Na  rozpalone  żelazo 
lub  kamienie,  lać  w  garnkach  glinianych  ocet  aromaty- 
czny dla  oczyszczenia  powietrza;  a  ktoby  mógj,  na  pil- 
ność i  akuratność  ludzi  swych  się  spuścić,  niech  każe  na 
żar  położony  w  głębokich  naczyniach  glinianych  rzucać 
jagody  jałowcowe,  suche  pociskane  gałązki  jałowcowe, 
również  sosnowe^  jodłowe,  kawałki  smoły  i  t.  d.  Bydło 
zaś  samo  jak  najwięcej  na  dworze  trzymać,  ale  tylko 
nie  na  upale  ani  na  słocie  i  deszczu,  chroniąc  je  szcze- 
gólnie od  wszystkich  przyczyn,  które  wzbudziły  cho- 
robę. Czyścić  przy tóm  bydło,  wymywaćje  jaknajsta- 
ranniój,  albo  przepławiać  w  wodzie,  trzymając  je  po 
godzinie  dwa  razy  na  dzień.  Jeśli  choroba  pochodzi 
z  suszy,  ten  środek  szczególniej  skuteczny.  Pra^tóm 
pachwiny  i  łeb  dziegciem  namazać. 

Zakopywanie  zdechłych  sztuk. 

Prezerwatywy  niźój  opisane  dawać  natychmiast  sko- 
ro się  posłyszy  o  chorobie  w  okolicy,  dalsze  zaś  leczenie 
zastosować  do  gatunku  zarazy  według  reguł  tu  poda- 
nych. —  Każde  bydlę  zdechłe  zakopać  natychmiast 
przynajmniój  na  2  lub  3  łokcie  głęboko,  żeby  się 
z  niego  wyziewy  nie  wydobywały  na  wierzch,  iźisby 
psy  nie  mogły  odkopaó  ścierwa. 

Utrzymywanie  bydła  w  puszczy  podczas  zarazy. — 
Noszenie  czosnku  na  szyi^  smarowanie  dziegciem. 

Jeżeli  przy  tój  zarazie  znajdą  się  na  bydlęciu  jakie 
krosty  łub  wrzody  powierzchowne,  nie  można  już  z  nie- 
go zdejmować  skóry,  bo  to  ludziom  nawet  szkodzić  może. 
W  innych  razach  zawsze  należy  zdjętą  skórę  UatM 
namoczyć  w  wodzie  słonój  z  trochą  hałunu,  po  łdłkti 
dniach  ma  wolnóiti  powietrza  wywiesić  jak  można  tii^^ 
Gosp.  Lit.  5 
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dalćj  od  obory  dla  wysuszenia,  a  najlepićj  zaraz  oddawać 
do  wyprawy. — Jeszcze  pewniejsza  ostrożność  w  takim 
razie,  aby  wypędzić  bydło  daleko  w  puszczę,  strzegąc, 
aby  z  innem  się  nie  łączyło,  aby  nawet  psy  i  ludzie 
tam  nie  podchodzili  z  miejsc  zarażonych,  chyba  po 
starannem  obmyciu  się,  wytarciu  octem  i  zmienieniu 
odzieży.  Zakładać  około  bydła  kurodymy  ze  spróch- 
niałego drzewa,  gałęzi  sosnowych,  jodłowych,  lub  ja- 
łowcowych, takoż  smoły.  Dla  bezpieczeństwa  zrobić 
zagrodę  w  lesie,  strzeżoną  ciągle  od  dobrych  psów  i 
od  pastuchów,  którzy  powinni  tamże  mieć  jaką  chatkę 
lub  przynajmniej  porządną  budkę.  Przytem  od  czasu 
do  czasu  dawać  prezerwatywy  i  zachować  wszelkie 
ostrożności  tu  pojaśnione,  odganiając  natychmiast  do 
łazaretu  wszelką  sztukę  podejrzaną  na  zdrowiu,  ^ym 
sposobem  znajomy  mi  obywatel  ocalił  w  czasie  po- 
wszechnój  na  około  zarazy,  całą  swoje  oborę.  Powie- 
trze zdrowe  i  aromatyczne,  jakie  zwykle  jest  w  lesie, 
połączone  z  przecięciem  wszelkiój  kommunikacyi  z  in- 
nem bydłem,  tę  mu  korzyść  przyniosło. —  Przytóm 
się  zaleca  zawieszanie  czosnku  na  szyi  bydląt,  i  sma- 
rowanie czoła  i  pachwin  dziegciem. 

Po  untaUj  zarazie  jakie  ostrożności  należy  zachowa-. 

Po  ustałój  już  nawet  zarazie  wielkiój  jeszcze  należy 
dokładać  ostrożności,  aby  jej  napowrót  nie  sprowadzić. 
Przed  wprowadzóniem  więc  bydła  do  obory,  powyjmo- 
wać z  niój  wszystkie  drzwi  i  okna,  lufty  w  górze  po- 
odtykać,  gnój  nie  tylko  jak  najstarannićj  wyprzątnąć  i 
wywieźć,  ale  nawet  pierwszą  warstę  ziemi  pod  nim  będą- 
cą, razem  z  nim  zebrać.  Chlewy  codziennie  po  kilka  ra- 
zy wykadzać;  ściany  albo  wapnem  wybielić  albo  przy- 
najmniój  jak  najstaranniój  ługiem  wymyć,  a  po  cztórot  j- 
godniowóm  przynajmniój  wywietrzeniu  obory,  przed  sa* 
móm  już  do  niej  wprowadzeniem  bydła,  ściany  powin- 
ny być  za  pomocą  pędzla  naprowadzone  octem  prze« 
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gotowanym  z  aromatycznemi  ziołami  i  dziegciem  roz- 
wiedzionym. Drabiny,  koryta  i  wszelkie  inne  sprzęty 
drewniane  powinny  byd  nowćmi  zmienione,  albo  przy- 
najmniej tak  samo  jak  ściany  wyszorowane  Jugiem  tę- 
gim i  natarte  czosnkiem  z  octem  aromatycznym.  Po- 
dłogi czyli  pomost,  tymże  sposobem  oczyszczone  i  dzieg- 
ciem naprowadzone.  Wszelka  pasza  i  podściełka  w  obo- 
rze znajdująca  Się  wcześnie  spalona  lub  na  odległe 
pole  wywieziona  i  Worana.  Kożuchy  tez  i  sukmany 
pastuchów  i  kobićt  dojących  krowy,  długo  wywietrza- 
ne, siarką  i  jałowcem  okurzone  by<5  powinny,  bielizna 
zaś  lniana  wypraną  należycie.  Nowo  wprowadzone 
bydło,  octem  aromatycznym  pokilkakrod  okadzać  na- 
leży, takoż  po  kilka  ząbków  czosnku  na  sznurek  po- 
nizawszy,  do  szyi  poprzywiązywad. 


Prezerwatywy  dla  bydła. 

JPrzyrządzenie  gałek. — Hośó  dawanych  gałek. — Prze^ 
chawywanie  tych  gałek. — Kiedy  się  dają  gałki. 

W  naszym  domu  od  lat  50-ciu,  w  jesień  i  wiosnę 
używana  jest  prezerwatywa,  dla  bydła,  która  go  z  łaski 
Boga  w  czerstwości  i  zdrowiu  zawsze  utrzymywała,  i 
broniła  nieraz  od  zarazy  w  okolicach  grassującój.  Przy- 
rządza się  ona  następnym  sposobem:  We  Haszach  szklan- 
ny eh  dobrze  zakorkowanych,  półfuntaassafetydy  v.  de- 
weldreku  (*)  nalewa  się  dwoma  garncami  wódki;  gdy  się 
ta,  w  cięgle  postawiona  całkiem. rozpuści,  dodaje  się  do 
tego  dwa  garnce  octit  dobrego  i  mocnego;  dziegciu  pół 
garnca-  szesnaście  utłuczonych  śledzi;  dwa  garnce  tłu- 
czonój  soli;  gdy  się  ta  ostatnia  rozpuści,  dolaó  do  tego 

(*)  Kapując  asBafetydę,  awaiać  naleiy,  aby  nie  by!a  fałszowana;  b(^ 
Żydzi  zwykle  co  innego  zamiast  deweldrekn  przedawać  umieją^ 


d*ie  kvmrty  vódki,  w  której  wjmokfo  pie[vzD  Łorec- 
kiegd  w  strączkach  t  jle,  ile  go  ona  objc^  zamiesu!  to 
wsKjstko  X  m^k^  ijtnią  łab  jęczmieiiiif  i  porobić  z  tego 
g^ki,  jedne  wielkości  mafe^  Miecha  wfoski^o,  drogie 
nieco  miue|sce  i  te  później  maczając  w  rozsolonćj  wodzie, 
dawać  na  czczo  bydlęcia  przez  trzj  dni  po  jediiej,  sto- 
snjąc  je  do  wielkości  bjdlęcia. —  Potem  po  jedaodaio>     t 
wej  paozie,  jeszcze  przez  tizj  dni  dawać,  a  aakoniee 
dwa  dni  ipanzowawszj  co  Łneci  dzień  dawać,   i  tak 
[Rzez  dwa  tjgodnie.  Nałeij  pamiętać,  iż  po  zadania 
tych  gaiek,  bydła  pmi  parę  godzin  aic  jeść  nie  da- 
wać.—  Gaiki  takowe,    nieco  pedamzoBe,   chronić  nę 
powinny  [wzea  ciąg  t^o  dawania  w  naczyniu  azklan-     i 
nfai,  dobrze  pęcherzem  obwiązanćni.— Nie  tylko  trze-     '. 
ba  dawać  tę  prezerwatywę  rt^nlarnie  co  wiosaę  przed     I 
wyganianicB  bydła  w  pole,  i  co  jesień  po  ostawienin     i 
jai  bydfa  w  obiwse  na  zimę.  ale  kaidą  rażą:  skoro  nę     I 
do  okolicy  zaraza  pobawi. 

Sól  jaŁ*  yreitrwatywa  mźyttu 

Sól  sama  przez  lię,  jest  jai  prezerwatywą  i  l^ar- 
rtwean  od  wielo  chwób:  trzeba  wice  ją  dawać  bydło 
do  lizania,  lab  rozseloną  wodą  jadło  jego  skrafńac. 

-Preporeya  dmących  łif  wiffH  ta  presenciOywt 
dlm  by£M. 

Ih-uga  prćza^atywa,  której  naocj^ł  nas  pewien 
Anglik  Drowadun-  bytfio  do  Rossyi.  w  czasie  wid- 
uy,  z  którój  jednak,  jak  mówił, 
ka  nie  padła,  c«  jedynie  tej  p-res^- 
at.  Naczys^mkoauaktiDpal.iwszy 
r^li,  ntłuc  je,  przesiać  i  kaz'dego 
ijnej  kwadrze,  na  kaidą  sztak  ę  po 
dawać,  na  cielęta  po  jedaej,  z^  mie- 
i  nieco  osoliwszy. 
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prezerwatywy. 


Trzecia  prezerwatywa  również  skuteczDa.  Jałowco* 
we  drzewo  ze  szpilkami  i  jagodami  ususzyć  w  lekkim 
piecui  tak  aby  je. w  moździerzu  wielkim  lub  stępie  ut?uc 
można  było.  Wziąwszy  tego  proszku  na  kaidą  stari^ 
sztukę  po  łyżce  sto?ow4j  w  strych,  na  mniejszą  zaś  po- 
łowę tego,  z  mąką  jęczmienną  lub  żytnią  na  gęste  cia- 
sto wodą  zarobiwszy,  porobid  gałki  wielkości  orzecha 
włoskiego,  i  maczane  w  rozsolonej  wodzie,  dawać  bydlę- 
ciu po  jednćj  lub  dwie,  godziną  przed  jedzeniem;  i  poty 
to  powtarzać  codzień,  póki  się  słyszy  o  pomorze  w  okoli- 
cach. Co  wiosnę  też  i  w  jesień  przez  tydzień  dobrze 
jest  dan^ać  tę  prezerwatywę  zdrowemu  bydłu.  4J©  po- 
nieważ jadło  wiec  ma  własności  poty  pobudzające  i  j5ę- 
dzące  ury nę ,  w  zimne  więc  i  dżdżyste  dni  nie  ^trzeba 
dawać  go  bydłu,  bo  zaziębiona  transpiracya  mogłaby 
o  chorobę  je  przyprawić.  Zapartemu  też  w  x>borze 
nie  wy  pada  pobudzać  transpiracyi,  bo  oddychania  tómi 
zgęszcźonemi  wyziewami  byłoby  śzkodliwćm.  (Patrz 
art.  o  lekarstwach  transpiracyę  pobudzających)^ 

Śledzie  za  prezerwatywę  dawać. 

Niektórzy  dają*  jako  prezerwatywę  śledź  lub  ogórek 
kwaśny,  w  smole  lub  dziegciu  umaczany,  przez  3  dni* 

Czwarta prezerwatyioay  zalecona  przez  Gazetę  Rolni- 
czą warszawską,  jako  bardzo  skuteczna:  2  łyżki  smoły, 
garść  czosnku,  łyżka  mateczniku  (Matrycaria  Chamomi* 
la),  łyżka  utłuczonego  korzenia  morowego  (petusites)^ 
chrzanu  i  dzięglu  (angelica)  i  jagód  jałowcowych  2  łyżki; 
wszystko  to  ma  być  potłuczone  i  razem  zmieszane.  Bie- 
rze się  potom  tój  mieszaniny  po  łyżce  na  sztukę  i  za  po- 
mocą pędzla  wysmarować  mu  tą  maścią  wewnątrz  pyska* 
Jeżeliby  ta  massa  była  zanadto  sypka  lub  gęsta,  należy 
tyle  dodać  dziegciu,  aby  była  sposobną  do  użycia. 


•j 
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AozpoKnaBłe  1  rowróinienio  si  *- 
r W  i  sposoby  JiJ  leosenla. 

Zputzczmij  hrwi^jak  si(  rozpoznaje  choroba  zapalna. 

Trzeba  naprzód  starać  się  dójśd,  czy  choroba  jest 
z  rodzaju  zapalnych,  lub  też  zgniłych,  z  zepsucia  Łrwi 
i  humorów  pochodzącą.  O  tóm  przekonać  się  można, 
puszczającjednój. sztuce krewdo  szklanki,  kiedy  pocznie 
L  wnet  ścinać  i  powlecze  s.ę  białą  zielonawą  powto- 
ka  która  niekiedy  z  trudnością  przychodzi  nożem  na- 
wet przekroió;  wtenczas  tak  zdrowyni  jak  chorym  krew 
puścić  potrzeba,  dawać  im  napoje  cWodzące,  przeciw 
gorączkowe,  i  inne  lekarstwa  przeciw  zapalemu,  któ- 
?e  się  niżój  podadzą.  Przytóm  trzy  razy  w  dzien 
pławić  bydło  w  wodzie,  trzymając  go  w  mój  po  go- 
dzinie. Kto  nie  ma  gdzie  pławić,  niech  je  wodą  ob- 
lewa jak  najczęścićj  i  najdłużój. 

Mozpoznawanie  zgniUj  choroby.-  Zawłoki  w  obu 

razach  $ą  potrzebne. 

Jeśli  przeciwnie  krew  się  nie  ścina,  ale  raczój  roz-    ^ 
cieką  i  wodnistą  się  staje,  wtedy  nie  upuszczając  jił£ 
krwi,  trzeba  bydłu  lekarstwo  dawać  przeciw  zgnilizme 
używane,  to  jest  napoje  z  gorzkich  i  wzmacniających 
ziół.  W  zgniłych  tei  gorączkach,  objawiających  się  ro- 
pieniem z  oczu  i  nosa,  czasem  nawet  smrodliwym  odde- 
chem, trzeba  jeszcze  oprócz  wzmacniających  dawać  i 
ściągające  lekarstwa,  o  których  także  powie  się  niżój. 
Inaczój  na  domysł  tylko  postępując,  bez  pewnych  zasad, 
można  albo  powiększyć  chorobę  zgniłą,  osłabiając  bydlę 
niepotrzebnóm  krwi  upuszczeniem,   albo  przeciwnie 
przez  zaniedbanie  tego  jedynego  środka  ratunku,  w  za- 
palaych  dbtorobach ,  uczynić  je  nieuleczonemi. —  We 
^iSstkich"  zaś  zarazach,  tak  jednych  jak  drugich,  za- 
.^łoki  na  piersiach  są  nieodbitym  środkiem  ratunku. 
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O  pnszozaz&Łu  brwi  n  bydła, 

IłosÓ  puszczającej  się  lerwi. 

Krew  puszcza  się  stosownie  do  wieku  i  tuszy  by- 
dlęcia, od  8-miu  do  10-ciu,  a  nawet  większym  sztu- 
kom do  12-tu  funtów. 


O  zawłofcaoli. 

Miejsce,    w  którym  się  robią  zawtoki. —  Powiększe- 
nie drażliwoici  skóry. —  Ostrożności  dla.  ludzi 
potrzebne. 

Te  się  zwykle  robią  na  piersiach;  ale  często  dają  się 
też  w  innych  miejscach,  gdzieby  tego  potrzeba  wyma- 
gala,  pospolicie  najbliżej  cierpiącego  miejsca-  Należy 
tylko  uważad,  aby  zawsze  samą  tylko  skórę  przeszyć 
i  przewlec  sznurkiem,  nie  zagabając  muskułów,  bo  ina- 
czój  mogłaby  podpaśti  inflamacya  i  wielka  puchlina. — ' 
Sznurek  do  tego  używany  napuszcza  się  terpentyno- 
wym olejkiem,  dla  tego,  aby  powiększyć  drailiwośći 
ropienie,  dla  tego  też  przeciągad  go  należy  codziennie 
z  końca  w  koniec,  aby  się  nie  zgoito. —  W  powierzcho- 
wnych jednak  wyrzutach,  roztropność?  wimaga,  aby 
okoto  tego  z  go?emi  rękoma  nie  chodzid,  ale  zawsze 
w  rękawiczce  skórzanej,  gdyż  niekiedy  wrzody  te  by- 
wają tak  jadowite,  iż  się  łacno  zaszczepiają  ludziom. 


Napoje  przeciw  %i 

Łimonada  z  Oleum-vitrioli.  —  Z 
rozwalniające  .i  chioi 

W  zapalnćj  chorobie  daje  się  na 
po  kilka  na  dzień  szklanek  zimnćj 
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oleuin*vitrioli  do  tej  miary,  aby  tylko  lekki  kwasek 
miała,  jak  limonada;  to  powtarza  się  codziennie,  aź 
niebezpieczeństwo  minie,  i  zaraza  ustanie. — W  niedo- 
statku yitriolu,  octem  wodę  zakwaszać  można.  Do- 
brze jest  także  gotować  polewkę  z  marchwi  i  rzepy, 
aź  do  zupełnego  rozgotowania  tych  jarzyn;  ta  się  za- 
prawia solą  z  przymieszaniem  6-tój  części  saletry.  Ró- 
wny skutek  sprawia  polewka  z  ótręb  pszennych  wygo- 
towana i  zaprawiona  solą  z  saletrą.  Wreszcie  woda 
z  wygotowanego  jęczmienia,  której  na  sztukę  bierze 
się  kwarta  i  zaprą wnje  się  łótem  saletry,  pół  drachmą 
kamfory,  pół  drachmą  yitriolu,  i  3-ma  łyżkami  octu. 

Proszki  apteczne. 

Dla  lepszych  zaś  i  droższych  sztuk,  można  dawać 
następne  lekarstwo:  saletry  łótów  2,  salamoniaku  łót  1, 
wejnsztejbu  łótów  3,  zmieszać  i  podzielić  na  6  proszków, 
i  dawać  pe  jednemu  co  3  godziny  w  półkwarcie  wody. 

Korzenie  szczawiu  końskiego. 

Dobrze  jest  takoż  korzenie  szczawiu  końskiego  Xa- 
pata  acuta  razem  z  liściem  i  łodygą  gotować  i  dawać 
bydłu  za  napój. 


ŁelLarstwo  aromatyczne  i  iwrzma- 
cniające  przeciur  zgniliznŁe. 

Przyrządzanie  lekarstwa  przeciw  zgniliznie. — 
^    Sposób  dawania  jego* 

Na  40  sztuk  bydła  bierze  się  2  garści  pokrajanego  zie- 
la car,  tyleż  ajerowego,  tyleż  posiekanego  drzewa  jesio- 
nu, tyleż  pączków  sosnowych,  a  gdy  tych  nie  ma,  to  dwa 
'razy    tyle    posiekanych    drobno   gałązek  sosnowych; 
wszystko  to  gotuje  się  mocno  w  wodzie,  aprzedodsŁa- 
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wleniem  od  ognia,  wsypad  po  2  garści  bahunu  czyli 
rozmarynu  dzikiego  i  bylicy;  raz  jeszcze  z  tern  zago- 
tować, a  nakrywszy  dobrze  postawić  zdała  przy  ogniu, 
aby  naciągnęło. —  Potem  albo  to  się  wlewa  do  brahi 
lub  innego  napoju ,  pilnując,  aby  każda  sztuka  piła 
równie,  albo,  co  jeszcze  lepiej,  każdej  poosóbno  dad 
porcyę  wedle  wieku  i  siły. 

Odwar  z  Jcor  rozmaitych. 

Także  piołun  utłacza  się  z  solą  i  podaje  się  często  by- 
dłu, aby  to  lizało.  Kory  też,  sosnowa,  jodłowa,  dębowa, 
wierzbowa,  olchowa,  jako  tez  młode  gałązki  tych  drzew 
i  ich  liście,  długo  gotować,  i  potem  ten  odwar  da* 
wać  do  picia  bydłu. 


O  lekarstwacli  poty  pobndza- 

Jącycli. 

Przyprawy  w  nie  wchodzące. 

Na  100  sztuk:  śledzi  sztuk  100,  piołunu  suchego  funt 
I7,  ajerowego  suchego  korzenia  funt  U,  antymonium 
funt  1,  saletry  funtów  3,  siarki  funtów  4,  jagód  jałowco- 
wych funtów  10,  czosnku  kwartę  1,  cćbuli  garncy  2,  soli 
pół  puda,  dziegciu  czystego  pud  1.  Wszystko  miałko 
utłuc,  doskonale  przemieszać  i  z  tego  pptóon^obić  gajtki 
wielkości  włoskiego  orzecha,  i  dawaćcodzieńpojednój 
lub  dwie  na  czczo,  przez  cały  tydzień.  Przytem  daje 
się  na  sztukę  po  kwarcie  wody  zaprawionej  białym 
witriolem  do  lekkiego  kwasu. 

Inne  lekarstwo  na  poty,— Jak  bydle  powinno  się 
zachować  przy  ohudzającej  się  transpiracyi. 

Transpiracya  jest  bardzo  zbawienną  w  zgniłych  cho- 
robach, szczególniój  po  oczyszczeniu  żołądka.  Na  to  się 
bierze:  pieprzu  prostego  tłuczonego  i  siarki  sproszko* 
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wanój  po  2  funty,  czosnku  główek  CO,  lub  gdy  mały  70, 
octu  i  dziegciu  po  garncy  2,  tylei  wody,  w  której  się 
długo  gotowała  kora  osinowa;  wszystko  to  zmieszaw- 
szy, przygrzad  nieco  i  dawać,  staremu  bydłu  po  kwa- 
terce, młodym  po  pół,  kłócąc  i  mieszając  ciągle,  aby' 
grubsze  cząstki  na  dół  nieopadały. — Nie  wypędzać  na 
paszę  przez  2  lub  3  godziny,  w  którymto  przeciągu 
czasu  pot  zwykle  występuje  na  bydle;  wtenczas  nale- 
ży je  wypuścić  na  otwarte,  byleby  nie  zimne  powie- 
trze, aby  w  ciasnój  i  zamkniętój  oborze  nie  było  zmu- 
szonóm  oddychać  szkodliwemi  wyziewami  z  tój  transpi- 
racyi  pochodzącemi.  Nie  inaczćj  przeto  wszelkie  na  po- 
ty lekarstwa  zadawać  bydłu,  jak  w  dni  ciepłe,  pogodne, 
nie  zaś  zimne,  mgliste  lub  wietrzne.  To  się  mówi  o  całem 
duióm  stadzie;  kto  zaś  ma  2  lub  3  sztuki,  ten  i  w  chle- 
wie im  dać  się  wypocić  może,  okadzając  je  tylko  oc- 
tem. Nazajutrz  chlew  dobrze  wywietrzyć  i  okadzić 
należy,  a  krowy  wymyć  i  oczyścić  szczotkami. 

Jeszcze  inne  lekarstwo  na  poty.  W  półgarncu  wo- 
dy ugotować  jałowcowych  jagód  i  liści  olchowych  po 
garści;  gdy  się  do  połowy  wygotuje,  odcedzić,  dodać 
omanu  (u  włościan  Dziwosił)  Inula  Helenis  sproszko- 
wanego tót  1,  kamfory  pół  kwintli.  Taką  proporcyę 
każdemu  staremu  bydlęciu  dawać  rano  i  wieczór  przez 
3  dni,  z  oyróżnościami  wyżój  pomienionemi.  Inne 
jeszcze  lekarstwo  transpiracyę  pobudzające,  znajdziesz 
na  karcie  45  pod  art.  prezerwatywa  3-cia. 


ŁelLarstiwro  przeezyszozające. 

Sole  przeczyszczające. 

1)  Jedna  część  soli  glauberskiój,  tyleż  angielskiój, 
a  dwie  części  saletry;  wszystko  to  sproszkowane  zmie- 
szać i  na  sztukę  stanowczą  dawać  po  łyżce  stołowej, 
rozwiódłszy  w  kwarcie  wody. 
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2)  Soli  glauberskićj  pót  funta  i  soli  kuchennej  dwierd 
funta,  dobrze  rozpuszczonych  w  kwarcie  wody  da  wad 
powyższą  proporcyę  na  sztukę;  jeżeli  nie  skutkuje, 
powtórzyć. 

J  a  I  a  p  a. 

3)  Pój  lunta  jalapy  i  tyleż  soli  glauberskiej,  zmie- 
szać to  i  po  łyżce  tego  proszku  w  wodzie  rozpuszczo- 
nego dawad  bydlęciu,  póki  nie  poskutkuje. 


ŁelLajTStiwra  przeciw  zby  tecznćj 

iwrolności.     \ 

Jak  się  urządza  nalewka  Jerofiej. —  WjakUj  się  ilo' 
ści  daje  bydlęciu.     Taz  proporcya  dla  cielęcia^ 

1)  Nalewka  jerofićj,  u  ruskich  rozwoszczyków  zwana. 
Brać  po  równój  części  suchych  ziół  następny ck  Piołunu, 
ruty  polnej /f^maWa,  piżma  tansutum  vulgare^  marana, 
to  jest  matecznik  matricaria  chamomila^  mięta  pieprzo- 
wa i  prosta,  cząber  timium  serpilum^  korzenie  ajeru  i 
drzewianki  łormentila^  celadonii  ziela  z  korzeniami  chi^ 
lidonium  majus.  Wszystko  to  ususzone,  razem  zmieszać 
i  w  butli  zalać  wódką,  biorąc  jej  garniec  na  pó? funta  lub 
więcej  tych  ziół;  niech  to  dobrze  na  słońcu  lub  w  cieple 
naciągnie. — W  potrzebie  bierze  się  tćj  nalM^i  na  stare 
bydlę  kwaterkę,  i  zmieszawszy  ją  z  kopiasiPyźką  czy- 
atój  kredy,  wlewa  się  w  gardło  bydlęciu.  Lekarstwo 
to  się  powtarza  3  lub  4  razy,  póki  żądany  nie  nastąpi 
skutek. —  Cielęciu  daje  się  tój  nalewki  kieliszek  zmie- 
szany z  łyżką  nie  pełną  kredy,  2  razy  w  dzień.  Jest- 
to  lekarstwo  najskuteczniejsze  ze  wszystkich. 

KanopnA  polewka. 

2)  Konopie  z  nasieniem  i  łodygą  gotować  i  tę  wo- 
dę dawać  do  picia  choremu  bydlęciu ,  przy tćm  pod« 
prażoną  owsianą  mąkę  dawać  do  jedzenia.  / 
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Krochmal. 

8)  Krochmal  pszenny  roztarty  z  wodą  i  trochę  oso- 
lony,  dobrom  jest  także  przeciw  zbytecznej  wolności 
lekarstwem,  dla  krów  i  cieląt. 

Inne  lekarstwa  dla  cieląt. 

4)  Dla  cieląt  siniy  także  podkawik,  albo  2  jaja 
rozbite  w  polewce  z  mąki  jęcj^miennej ,  albo  2  razy 
w  dzień  po  łyżce  węgla  z  jajem  zmieszanego. 

Ile  się  daje  proszku  tormentili  7ia  starą  sztukę. — 
Pokarm  jaki  się  daje  bydłu  w  t4j  chorobie. 

5)  Trzy  Azy  w  dzień  daje  się  po  1  proszku  z  jedne- 
go ?óta  kurzego  ziela  tormentilla ,  jednego  łóta  go- 
ryczki gentiana  i  1  łóta  korzenia  ślazowego  altea^ 
gdyby  kto  nie  miał  innych  tych  przypraw,  to  samo 
tormentilla,  już  jest  skutecznem  lekarstwem,  tem  bar- 

,dziój  jeśli  się  do  niej, kredy  doda. —  Przytem  dawa<5 
SMi  tylko  pokarm  suchy,  a  wszelkie  zielone  trawy  i 
brahę  skasowa<5  aż  do  zupełnego  wyzdrowienia.  Sztu- 
ki chore  ód  zdrowych  odłączy d. 


ŁelLanstura  przeciw  zatwardze- 
0      niu  żołądkar 

V 

Mleko  kwaśne. 

1)  Ml^kó  kwaśne,  dobrze  osolone  wlewa  się  w  gar- 
dło, po  kwarcie  na  raz,  powtarzając  to  lekarstwo  aź 
do  zwolnienia. 

C^ula* —  Jadła  rozmiękczające  żołądek.  — 

OUj  lub  masło. 

2)  Rozgotowawszy  dobrze  garniee  cćhtili  w  garncu  wo- 
dy, r<yzetrzed  ją  mocno  w  makotr  ze,  przecedzić  silnie  wy« 
<^iflk$|ąC|  dodać  potom  filiżankę  oliwy  i  wlawszy  tego  pły- 
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nu  dobrze  sklóeone  do  gardtfa^  woda&i<5  bydlę  w  tyl  i 
wprzód,  nie  dając  nic  przez  godzin  kilka  pokarmu  ani 
napoju.— Po  pierwszych  zaś  operacyach,  letnie  tylko 
napoje  dawać^  jako  to,  polerka  z  rzepy,  Jub  otrąb,  lekko 
mą^  owsianą  zaprawioną  i  osoloną  nieco. — Wlewają 
tez  niektórzy  po  pół  kwarty  oleju  lub  masła  roztopio- 
nego w  gardło  chorej  sztuce.  Kly stery  ińzej  opisane 
przytem  są  najskuteczniejszem  lekarstwem,  szczególnie 
jeśli  się  przed  daniem  jój,  gnój  wyciągnie  z  kiszki  od- 
chodowej,  ręką  nasmarowaną  oliwą. 


Klystery. 

Robią  się  albo  z  polewki  siennój  posolonej  sporą  gar>- 
scią  sołi|  z  dodaniem  kubka  oleju  lub  masła;  albo  prze- 
gotowawszy wodę  z  dwiema  garściami  łodyg  lub  liści 
ślazowych,  wsypać  już  przed  ędstawieniem  garść  ru- 
mianku, i  tak  niech  naciągnie  pod  nakryciem  niedale- 
ko od  ognia,  potom  odcedzió  sam  odwar  i  przyprawić 
go  tak  jak  piórwszy. 

Można  zamiast  masła  spory  kawał  mydła  skrąźać  1 
w  tem  rozpuścić.  Na  jedne  enemę  3  kwaterki  odwaru 
się  bierze,  powinna  być  ta  enema  letnio-ciepło  dawana. 
W  gw6łlówni€|szój  potrzebie  sypie  się  do  niej  pd  pół 
drachmy  kamfory  w  proszku.  ^^ 

Posnaiiie  lat  lurowieli. 

Kupujący  krowy  potrzebują  poznać  ich  wiek;  najpe- 
wniejsze onego  registra  podają  znajdujące  się  na  ich  ro- 
gach obrączki.  Po  kaźdóm  ocieleniu  się  dostaje  krowa 
na  rogach  jedną/  obrączkę,  z  tych  więc  liczby  o  wieku 
krowy  sądzić  można;  jeśli  krowa  była  przez  rok  jało- 
wą, widać  na  jój  rogach  szerszy  miedzy  obrączkami  prze-* 
ddał  i  ten  za  dwa  lata  wieku  ficzy<$  trzeba. 

Gros^.  Lit.  6  ^ 


^Ł  . 
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O  akam&łania  "^ołÓTir. 

Wiek  mającego  się  karmiS  bydlęcia. —  Wybór  tc;d- 

łów  do  karmienia. 

Do  karmienia  wybierają  się  woJy  nie  stare,  to  jest 
nie  więcej  nad  7  do  9-ciu  lat  mające;  z  tych  tylko  bowiem 
mięso  bywa  soczysta  i  kruche.  Elarm  wszelki  w  mło- 
dych sztukach  obraca  się  w  mięso  i  tłustośd;  gdyż 
w  tych  organa  pokarmowe  są  jeszcze  w  całej  sile,  kiedy 
przeciwnie  w  starem  bydlęciu  posilniejsze  cząstki  po- 
karmu idą  tylko  na  utrzymanie  sił  i  życia,  a  tłustości 
i  mięsa  mało  od  nich  przybywa.  Wybierać  tei  trzeba 
woły  zdrowe,  nie  zerwane  pracą,  gdyż  spracowane  bąr- 
'  dzo  nie  prędko  się  odkarmiają;  pierwój  im  siły  i  zdro- 
wie wrócić  musi,  nim  się  utuczać  poczną.  Nie  idzie  je- 
dnak zatćm  żeby  zgoła  pracowitych  wołów  nie  stawiać 
na  brązie,  ale  byleby  te  nie  były  przez  nieuważne  ich 
użycie  zerwane  i  skaleczone;  przy  pracy  dobrze  je  tez 
karmić  i  prawie  rozpychać  trawami  trzeba.  Dlatego 
bezpieczniej  jest  własne  ukarmiać  woły,  jak  skupować 
,  na  to  cudze,  ile  że  nie  raz  się  zdarza  nieszczęście  wpro-  f 
wadzenia  do  własnej  obory  zarazy,  przez  kupne  bydło. 

Chlewy  w  jakich  ma  stać  karmiące  się  bydło. 

MająccTsię  karmić  woły  siawić  należy  przed  mrozami, 
w  chlewach  suchych  i  światłych,  oraz  ciepłych,  dobrze 
mchem  opatr^nfyc^,  i  niezbyt  wysokieh;  gdyżwchło- 
dnem  bardzo  miejscu,  bydlę  nigdy  się  dobrze  nie  utuczy, 
ale  teź  i  w  zbytecznóm  cieple,  ciągle  transpirując,  chu- 
di^eć  będzie.  Karmiące  się  woły  stać  powinny  nau- 
więzi,  dla  tego,  aby  każdemu  przypadająca  nań  część 
karmu,  regularnie  i  całkowicie  dochodziła,  i  aby  się  wza- 
jem me  zapędzały  i  nie  bodły,  na  jpodłodze  zawsze  czy- 
sto podoiiecionój  i  świeżo  nasłanej,  aby  woły  ca  gnoja 
nie  leżały,  owićźe  i  czyste  powietrze,  jako  też  czyszczę- 
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nie  samych  wotów,  gtównemi  są,  warunkami  dobrego  i 
prędkiego  onych  utuczenia.  Co  do  ochędóztwa  około 
nich,  patrz  pod  art.  o  krmjirach.  Strzedz  tez  pilnie  tego 
należy,  aby  pastusi  nie  bili  i  nie  straszyli  wotów;  gdyi 
częą|p  się  zdarza,  że  je  tym  sposobem  kaleczą,  i  zdro- 
wie odbierają. 

J^roporcya  dającego  się  Mana  i  słomy. — Brahę  jak  i 
kiedy  im  ddwać.- — Parzonka  dla  karmiących  się  wo^ 

łów.^^Osypka  do  niej. 

Gtówną  zasadą  ukarmiania  wotów  jest:  aby  im  karmu 
nie  źatówad,  izby  przez  to  co  najrychlej  się  utuczyły  i 
nie  długo  trzymały.  Im  więcój  się  im  daje  siana,  a  bar- 
dziej koniczyny,  tem  prędzej  się-ukarmiają,  Kto  go  je* 
dnak  tyle  nie  ma,  aby  same  jedno  dawa<5,  niech  je  mie- 
sza po  połowie  ze  słomą  jarzynną,  robiąc  z  tego  trzę- 
siankę.  Można  nawet  brać  trzy  części  siana,  a  cztćry 
części  słomy.  Ta  proporcya  dzieli  się  na  3  części  i  daje 
rano,  w  południe  i  wieczorem.  Brahy,  ile  chcą,  niech 
piją,  zawsze  jednak  strzegąc  od  raptownego  opojenia. — 
Rano  tylko  na  czczo  nigdy  brahy  nie  dawać,  gdyż  za- 
miast posilenia,  sprawiając  mu  wolność,  osłabia  i  chu* 
dzi  bydle;  braha  też  nigdy  przekwaśniałą  być  nie  po- 
winna.— Oprócz  tego  ciągle  im  dawaną  być  powinna  pa- 
rzonka, a  ta  się  następującym  sposobem  przyrządza: 
w  wannie,  umyślnie  na  ten  koniec  w  chlewie  postawio- 
nej, dobrze  okrytej  wiekiem  słomianem,  miękiny  wszel- 
kie, oprócz  gryczanej,  otryny  i  zgoniny  (*)  ataparzają  się 
na  noc  gorącą  brahą  lub  wodą;  gdy  tak  przez  noc  pod 
nakryciem  dobrte  uprzeją,  nazajutrz  rozwodzą  się  cie- 
płą brahą;  po  dobrem  ¥Fymieszaniu,  albo  same  przez  się 
dają  się  wołom,  albo  lepiej  jeżeli  będą  osypane  jakiemi 

{*)  Otryny  są  drobne  słomki  z  miękiną,  a  nawet  z  najliejszóm  ziar-« 
nem,  które  po  zmlóceniu  zboia  się  zostają.  Zgoninami  zaś  na-» 
zywają  podlejsze  ziarno  t  mi^iną,  które  się  zgania  miotlem  p(^ 
przewiania  zboża. 
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ótrębiami,  posiejami  lub  mąką  owsianą;  tę  należy  do- 
brze wymieszać  z  parzonką,  aby  pozostała  na  wierzchu 
nie  była  przez  bydle  rozdmuchaną. — Owies  przed  zmię- 
ciem powinien  hjó  dobrze  w  piecu  wysuszony,  aby  mą- 
ka była  miałką;  bo  całe  ziarno,  albo  w  pół  zdart&pie 
posilając  wołu,  nie  mogąc  być  strawione ,  całkiem 
wychodzi. 

Makuchy  olejne. —  Wyzymhi  z  krochmalu. 

Gdzie  są  fabryki  olejów,  tam  wyżymki  z  nich  czyli 
makuchy,  dają  się  wołom,  rozpuściwszy  je  uprzednio 
w  wodzie  lub  brązie  i  przemieszawszy  do  opisanój  pa- 
rzeniny. — Komy  te  mając  w  sobie  wiele  cząstek  olej- 
nych i  pożywnych,  prędko  też  tuczą  woły;  ale  mięsu 
ich  nadają  jakiś  właściwy  niesmak ;  dla  tego  na  ośm 
dńi  przed  zabiciem  wołu,  całkiem  tych  wyźymek  mu 
lAt  dawać,  a  tygodniem  jeszcze  pierwiój  znacznie  już 
artykułu  tego  umniejszyć. — Krochmalne  też  wyżym- 
ki czyli  ostatki  również  tu  służą.  Na  dokarmienie 
wreszcie  daje  się  samego  siana,  jak  najlepszego,  jeżeli 
tiiożna,  z  koniczyną;  podkarmione  niewiele  go  juź 
zjadają. 

Zioła  gorzkie  z  solą  tłuczone. 

Niektórzy  dla  wzbudzenia  większój  chęci  do  jadła, 
a  przeto  rychlejszego  ukarmienia  wołów,  dają  im  do 
lizania  utłuczone  z  solą  zioła  gorzkie,  jako  to:  by  li- 
ce, ajer  i  nieco  piołunu. 
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ieli  bodcwaniu,  utrzymy-wanin 

1  K  nieb  borzyśd. 


TF^aiim  wieku  owce  są  dobre  na  plemię. —  O  trykach. 

Owca  żyć  może  lat  10 — 12.  Jagnięta  zdrowe  rodzi 
tylko  do  8.  Na  20  a  nawet  na  25  samic  dosyć  jednego 
tryka,  zdrowego  i  młodego  od  lat  1  i  do  6-ciu  najdalej. 
Olriec  młodszych  nad  2|  lat  wpuszczać  do  stada  nie- 
nąleży.  Owca  płód  swój  nosi  przez  5  miesięcy,  kto 
więcchce  aby  się  jagnięta  rodziły  juz  pod  wiosnę,  i  nie 
były  narażone "  na  tęgie-  mrozy ,  zaraz  po  urodzeniu, 
trzeba  aby  tryki  osobno  paszone,  przypuszczane  były 
do  stada  aź  do  połowy  Września  i  przez  cały  Pazdzier- 
'  nik,  a  tak  jagnięta  rodzić  się  będą  w  Marcu.  Należy 
tylko  trykom  przez  dwa  poprzedzające  miesiące,  t.  j. 
przez  Sierpień  i  Wrzesień,  przy  dobrem  sienie  dawać 
jeszcze  po  garncu  owsa,  równie  jak  i  przez  cały  Paź- 
dziernik i  połowę  liistopada.  Chcąc  mieć  piękną  rasę 
owiec,  coby  dawały  piękną  wełnę,  trzeba  najbardziej  sią 
starać  9  piękne,  rasowe  tryki,  aby  całe  stado  poprawić. 
Z  prostych  nawet  owiec  spuszczanych  z  trykami  hi- 
szpańskiemi,  w  trzecićm  już  pokoleniu  wyradzają  się  ja- 
gnięta zupełnie  co  do  wełny  i  kształtu,  do  tychże  try* 
ków  podobne.  Dla  tego  też  najpilniej  należy  przestrze-^ 

6* 
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ga<S,  aby  się  rasowe  stada  z  prostem!  wtościańskiemi, 
nie  schodziły  i  nie  łączyły. 

Odzie  korzystnie  jest  chować  owce  rasowe. 

Doświadczono,  iź  8  do  1 0*ciu  owiec  dostatecznie  u- 
trzymać  można  w  miejscu  jednej  krowy;  kto  więc  ma 
duże  obszary,  chude  i  nędzne  trawy  wydające,  ten  po- 
dobnych pastwisk  z  korzyścią  dla  krów  użyd  nie  mogąc, 
niech  je  obróci  na  zasiew  pastwisk  dla  owiec,  przemie- 
n^jąc  uprawę  onych  pod  zboża,  a  urodzajność  ziemi  się 
podniesie  przez  hurtowanie  onćj  paszącemi  się  owcami, 
i  korzyść  z  wyprzedaży  wełny  widoczna.  Nie  ma  bo- 
wiem produktu,  coby  przy  tak  znacznej  wartości,  łacno 
przewozić  się  dawał  w  najodleglejsze  strony,  dla  mało- 
ści ciężaru  i  objętości  swojćj,  a  któryby  nawet  przy  nie- 
wielkićj  staranności,  zepsuciu  nie  ulegał. 

Gdzie  tylko  proste  owce  należy  hodować. 

Kto  wszakże  nie  ma  obszernych,  wyniosłych  i  su- 
chych pastwisk,  a  tćm  samćm  pomyślnie  owiec  hodo- 
wać nie  może,  ten  lepićj  zrobi,  jeżeli  będzie  utrzymy- 
wsi  więcćj  bydła  rogatego,  a  na  własne  domowe  potrze- 
by niech  ma  proste,  nie  zaś  rasowe  owce;  gdyż  oprócz 
tego,  iż  tamte  będąc  delikatniejsze  więcćj  nierównie 
wygody  i  starań  potrzebując,  podpadają  częstym  cho- 
robom i  zarazom,  jeszcze  są  mnićj  użyteczne  od  pro- 
stych na  nasze  zwyczajne  domowe  potrzeby.  Na  ko- 
żuchy mianowicie,  wełna  ich,  jako  nadto  długa  i  zbi- 
jająca  się,  służyć  nie  może.  W  przędzeniu  też  jój  i 
w  wyrabianiu  na  proste  sukno,  nasze  włościanki,  nie 
mając  dó  tego  żadnych  machin  i  przemyślnych  sposo- 
bów, doznają  wielkićj  trudm)ści. 

Szkodliwość  gorąca  i  upałów  dla  owiec.'^  Wilgoć  i 

mokrota  szkodzi  owcom. 

Niezmiernie  są  wytrwałe  owce  na  zimno;  ale  gorąca  i 
zadiąchu  przenieść  nie  mogą.  Upały  słoneczne,  przepa« 
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łając  im  ^o^y,  sprowadzają  na  nie  rozmaite  zapalne 
choroby.  Trzeba  je  więc  rano  wypędzad  ku  zachodo- 
wi, a  z  potndnia  przeciwnie  ku  wschodowi,  dla  tego 
aby  odwrócone  od  słońca  postępując  po  pastwisku,  na 
skwarne  jego  promienie  głów  nie  miały  wystawionych. 
Przetoi  od  godziny  1 1-tćj  przed  południem  do  3-ciej 
lub  4-tćj  pó  południu,  powinny  juz  owce  byd  zagna- 
ne w  miejsce  ocienione  a  przewiewne,  gdzieby  im  upał 
nie  dokuczał;  na  słońcu  bowiem  stojąc,  ^ocząsię,  ci- 
sną i  nic  nie  jedząc,  chorób  tylko  dostają.  Jeżeli  więc 
obory  zbyt  są  odległe  od  pastwisk,  najlepićj  jest  mieć 
blizko  nich  szopę,  pod  którąby  owce  przytułek  znaj- 
dowały równie  od  upału  jak  od  słoty.  Dając  w  niej 
podściełkęze  słon^yi  znaczny  się  w  ciągu  lata  zbierze 
nawóz.  Trzeba  tylko  tę  podiciełkę  od  czasu  do  czasu 
odnawiać,  aby  zawsze  sucho  było. — Latem  owce  no- 
cować zawsze  powinny  w  zagrodzie,  tak  jednak  urzą- 
dzonćj,  izby  w  razie  deszczu  i  słoty,  znajdowały  wraz 
ochronę  pod  dachem,  czy  to  w  szopie  czy  tez  w  zwy- 
czajnych chlewach,  od  których  najlepićj  aby  wrota  na 
tę  zagrodę  wychodziły.  Słoty  i  deszcze  {liezmiernie 
owcom  szkodzą;  gdyż  wilgoć  wsiękając  w  ieh  gęstą, 
zbitą  a  tłustą  wełnę — z  trudnością  wysycha  i  nabawia 
je  mnóstwem  widomych  i  niewidomych  cierpień* i  cho- 
rób. Wraz  po  strzyży,  jeszcze  bardzićj  wilgoć  im  szko- 
dzi. Owce  nie  lubią  nawet  zwilźonćj  rosą  paszy;  prze- 
toz  je  dopićro  wtedy  wypędzać  w  pole  należy,  kiedy 
rosa  już  opadnie.  W  dni  zaś  dżdżyste  i  słotne  lepićj 
trzymaj  je  pod  szopą  lub  w  chlewie  otwartym,  dając 
paszę  ze  świeżo  ukoszonój  trawy  i  słoiny. 

Chlewy  jak  mają  być  utrzymane^ 

Go  do  ochędóstwa  chlewów,  nie  można  go  za  nadto 
calecać;  podściełką  często  zmieniana,  sucha  a  miękka, 
wielce  się  do  zdrowia  owiec  przykłada.  Ponieważ  nie 
znoszą  gorąca  i  zaduchu,  dla  tego  w  chlewach  co  najwię- 
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cij  otworów  być  powinno,  zawsze  odkrytych.  W  mro- 
zy nawet  nie  szkodzi,  aby  wrota  byiy  otwarte,  a  za- 
łożone drabiną.  Owce,  tak  dobrze  z  natnry  odziane, 
wcale  się  zimna  nie  lękają,  nogi  ich  tylko  bez  pulch- 
nej i  często  odnawianej  podściełki,  łatwo  przemarzają. 
Drabiny  zas,  za  które  zarzuca  się  im  sjano  Inb  inna 
sucha  pasza,  powinny  stać  w  kierunku  prostym  nie 
zaś  pochyło,  i  tak  nizko  osadzone,  żeby  z  nich  owce 
wygodnie  jedząc,  źdźbeł  i  drobnych  okruszyn  na  grzbie- 
ty sobie  nie  natrząsały,  co  bardzo  wełnę  zabrudza  i  psuje. 

Sól  służy  owcom. —  Gorzkie  zioła  im  nę  dają 

na  prezeriuatywę. 

Sól  nieodbicie  jest  potrzebną  do  utrzymania  owiec 
przy  dobrem  zdrowiu.  Jest  ona  dla  nich  lekarstwem  i 
prezerwatywą  od  wielu  chorób.  W  niektórych  jednak 
>  miejscach,  gdzie  mianowicie  grunt  jest  wapienny,  mnićj 
się  na  nią  owce  okazują  chciwe,  zapewne  ztąd  się  da- 
je mnićj  uczuwać  im  ta  potrzeba,  iź  wapno  samo  przez 
się  jest  lekarstwem  przeciwko  najstraszliwszej  ich  cho- 
robie, motylicą  zwanćj.  W  niektórych  owczarniach  za- 
wieszają im  sól  kamienną  w  kratowych  koszach  żelaz- 
nych, aby  ją  owce  swobodnie  sobie  lizały. — Chcąc  wszak- 
że wydatku  na  sól  nieco  oszczędzić ,    można  ją  utłuc 
z  gorzkiemi  ziołami,  jak  piołunem  arthemisia  ąbsyn-- 
thium^  piżmem  czyli  wrotyczem  tanacetum  vulgare  i 
jałowcowemi  jagodami.     Zioła  te  świeże  lub  suszone, 
z  równą  korzyścią  się  używają.  Można  do  tej  mieszaniny 
dodać  nieco  dziegciu  lub  terpentyny,  a  nawet  z  glin^ 
urobić  z  nićj  placki,   które  potćm  owce  chciwie  lizać 
będą.  Najdogodnićj  zaś  mieszaniną  takową  wypełniać 
wązkie  osinowe  długie  korytka  w  kształcie  półokrągłych 
łotoków,  i  takowe  zawieszać  na  sznurach,  tak  aby  wedle 
potrzeby  one  nizko  opuszczać,  lub  podnosić  można  było. 
Na  100  sztuk  owiec,  bierze  się  na  raz  3  lub  4  funty  soli, 
dają  się  zaś  im  te  placki  mianowicie  wówczas,  gdy  wy- 
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rainic  okazują  onych  pożądliwość,  liżąc  ściioy  obmaza- 
ne  wapnem  lub  gliną,  albo  miejsca  skropione  urjną. 

Sposób  obchodzenia  się  z  owcami. 

W  każdćj  owczarni  należy  obchodzić  się  łagodnie  i 
spokojnie  z  owcami,  mianowicie  wtenczas,  kiedy  one  są 
kotne.  Wyganiać  je  z  chlewu  i  napo  wrót  powoli,  nie 
nagląc;  gdyi  tłocząc  się  i  naciskając  we  wrotach  albo 
się  łacno  kaleczą,  lub  jagnięta  zrzucają.  Pies  też  owcza- 
rza nie  powinien  nigdy  bojażliw^j  trzody  przestraszać, 
gwałtownie  za  niemi  się  uganiając:  przez  co  się  łatwo 
płosząc  w  kupy  się  zbijają.  Maciorki  kotne,  zrzucać  też 
mogą  od  spleśniałej  lub  zatęchłćj  paszy,  równie  też  gdy 
się  je  wygania  na  posiewy  śrzonem  okryte.  Przełado- 
wanie też  obfitą  paszą,  mianowicie  roślinami  korzeniowe- 
mi,  jak  rzepą,  kartoflami  i  t.  p-*)  mogłoby  bardzo  owcy 
kotnćj   zaszkodzić  i  do  zrzucenia  płodu  przyczynić. 

Odgradzanie  owiec  kotnych  i  hlizhich  okocenia  się. 

Zanim  czas  kocenia  się  nadejdzie,  trzeba  w  owczarni 
przygotować  małe  przegródki,  w  które  nowo-ulegnięte 
jagnięta  wraz  z  matkami  odsądzają  się  poosóbno;  albo 
jeszcze  lepićj,  aby  owce  blizkie  okocenia  w  nie  zamykać, 
gdyż  często  się  zdarza,  iż  nowo-narodzone  jagnię,  przy 
najmniejszóm  spłoszenia  gromady  owiec,  by  wa  przez  nią 
zdeptane  i  przybite.  Owczarz  nie  tylko  w  dzień,  ale  i 
w  nocy  przy  latarni  obowiązany  jest  owczarnię  zwiedzać, 
dla  dawania  w  potrzebie  ratunku  konającym  się  ma- 
ciorkom. 

O  dojeniu. 

W  niektórych  owczarniach  mają  zwyczaj  dojenia  o- 
wiec  i  robienia  z  ich  mleka,  wybornych  serów.  Korzyść 
jednak  z  tych  sór4w  nie  wynagradza  nigdy  straty  ztąd 
na  wełnie  pochodzącój.  U  dojonych  bowiem  owiec  ani 
tak  obfita,  ani  tak  delikatna  nie  narasta  jak  u  tych,  co 
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tylko  swe  jagnięta  karmią.  Same  nawet  jagnięta  ni- 
szczeją i  przeradzają  się,  gdy  się  im  pokarm  od  ma- 
tek ujmuje. 

Pojenie, 

Owce  codziennie  raz  lub  dwa  pojone  być  mają  w  wo- 
dzie czystćj,  zawsze  jednój  i  tej  samej,  najlepiej  wbie- 
gącćj,  nigdy  zaś  w  stojącćj  lub  bagnistćj.  Zrana  naj- 
lepiej jest  poić  owce,  można  i  wieczorem;  ale  nigdy 
w  południe,  chyba  tylko  zimą.  Niektórzy  owczarze 
utrzymują,  iż  pojenie  owcom  jest  szkodliwe  w  pewnych 
porach  roku.  Inni  zaś,  i  ci  słuszniej  twierdzą,  ii  prze- 
ciwnie pozbawienie  ich  napoju,  szczególnie  przy  su- 
chej paszy,  jest  bardzo  szkodliwem;  przymus  bowiem 
nie  jest  zgodnym  z  naturą.  Zbytek  jednak  napoju,  lab 
częste  onego  używanie  jest  rzeczywiście  dla  owiec  szko- 
dliwym. Zimą  dostając  brahy  lub  napoju  z  makuch 
olejnych,  łatwo  się  mogą  obejść  bez  wody,  aprzynaj- 
mnićj  wówczas  dosyć  jest  raz  ją  na  dzień  dawać. 

Czas  pokładania  baranków. 

Baranki  pokładać  najlepiej  w  dniach  jeszcze  chło-     ] 
dniejszych  i  póki  jeszcze  ssą  matki.     Starym  nawet 
wybrakowanym  trykom  robi  się  ta  operacya,  ale  nie* 
inaczćj  jak  w  Kwietniu  lub  Wrześniu,    gdy  upałów 
nie  ma,   trzymając  je  potom  przez  dni  kilka  dla  za- 
strzeżenia od  much,  w  chlewie  dobrze  ocienionym.. 

Jagnięta  tylko  ce  urodzone. 

W  piórwszych  3-ch  tygodniach  jagnię  żyje  samem 
tylko  mlekiem  swój  matki.  Odtąd  zaczyna  już  przez 
igraszkę  probowa<^  karmu  położonego  dla  starych,  dla 
tego  więc,  gdy  się  porodziły  w  zimie,  trzeba  dla  nich 
zrobić  osobno  zagrodę,  w  którój  sią  im  daje  drobniej- 
sze siano,  liście  z  drzew,  a  nawet  nieco  owsa  w  sno- 
pach, dla  droższych  i  delikatniejszych. 
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Maciorki  świeżo  okocone  i  starsze  jagnięta.-^  Od- 
łączanie jagniąt. 

Gdy  zaś  owce  na  wiosnę  się  kocą,  to  się  maciorka 
przez  pierwszy  tydzień  po  okoceniu  trzyma  w  chlewie 
na  sienie  lub  trawie,  potćm  już  wygania  się  w  pole, 
byleby  nie  na  odległe  pastwisko.  Zbyteczna  Jbowiem 
agitacya  przepala  mleko,  a  przez  to  czyni  je  nie  tak 
przyjemnym  i  posilnym  dla  jagnięcia.  Prostych  krajo- 
wych owiec  jagnięta  wyganiają  się  razem  z  starkami  na 
paszę;  hiszpańskie  zaś  należy  utrzymywać  w  chlewie 
otwartym  i  przewiewnym,  na  suchej  paszy,  albo  też  i 
na  otwartym  powietrzu,  lecz  blizko  domu,  utrzymując 
je  na  wysoko  położonych  łąkach  lub  na  odłogach  albo 
rolach  pastewnych,  gdzie  drobna  trawka  porasta  Po 
2  eh  łub  S-ch  tygodniach,  mogą  już  iść  z  matkami  w  po- 
le. Karmiące  maciorki  i  młode  jagnięta  powinny  ile  mo- 
żności, najlepszćj  dostawać  karmi,  lub  na  śwlćżo  zasia- 
nych pastwiskach  być  paszone;  kiedy  starsze,  niekotne 
i  skopy,  na  chudszych  pastwiskach  dostateczną  znajdą 
żywność. — Po  pięciu  miesiącach  jagnięta  odłączają  się 
od  matek,  jako  już  przez  ten  czas  przyzwyczajone  do 
siana  i  trawy.  Przy  starannym  utrzymaniu  jagniąt,  li- 
czy się  8  garncy  owsa  w  dzień  na  100  sztuk;  z  począt- 
ku daje  się  go  nieco  mnićj,    późnićj  można  więcćj. 

•  Paszenie  owiec  na  łąkach. 

Wiosną  paszenie  na  łąkach  suchych  sprzyja  zdrowiu 
owiec,  a  małą  albo  tez  i  żadnćj  szkody  nie  czyni  w  na- 
stępnym zbiorze  siana,  jeśli  się  z  tćm  ostrożnie  i  roz- 
walnie  postępuje.  Rozmaite  są  zdania,  do  jakiego  czasu 
owce  mogą  się  pasać  na  łąkach,  het  szkody  dla  nastę- 
ptt^  zbioru  siika;  n  nas  zwyczajnie  około  ś.  Miko- 
Ikja,  t«  j.  9  Maja  łąki  się  zatykają  na  znak,  że]  już 
na  nich  pasać  nie  wolno. 
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Jakie  pmtwiska  szkodzą  owcom^  i  jakie  są  dla 

nich  dobre. 

Owce  lesDĆj  i  zacisznćj  paszy  nie  lubią.  Dobre  są  dla 
nich  pastwiska  wysokie,  suche,  jednak  nie  piasczystę, 
t.  j.  nanośne  piaskiem  czyli  mułem;  od  tego  one  do- 
stają choroby  płuc  i  robaków  w  żołądku,  Włosienicami 
zwanych.  Przeciwnie  na  nizkich;  t.  j.  mokrych  miej- 
scach paszone,  dostają  motylic,  z  czego  pospolicie  na-- 
stępnćj  zimy  padają  (*).  Suche,  chude,  gliniaste,  mia- 
nowicie wzgórki,  zasiane  koniczyną  trifoliumy  lucerną 
esparcetłaj  komonicą  lothns,  vf jką  grochem  medicapo 
czyli  rajgras,  takoż  trsLwami  lolium  perenne  i  phleum 
pratense  najzdrowszej  dla  owiec  dostarczają  paszy. 
Wszystkie  te  trawy  przygotowane  do  zasiewu,  mieszają 
się  z  jęczmieniem  lub  owsem;  zboże  w  pierwszym  się 
roku  zbiera,  a  pozostałe  trawy  na  rok  przyszły  bujnićj 
się  rozkrzewią  i  tćm  obfitszej  dostarczą  paszy. 

Przejście  z  suchSj  zimowej  paszy  na  świeią  zieloną. 

Owce  smakują  w  świeżej  i  młodćj  trawce,  omijając 
rośliny  tłustsze  i  twardsze;  z  tego  względu  nie  warto  za- 
długo  ochraniać  sztucznego  pastwiska,  lecz  zawcześuie 
na  nie  wyganiać.  Do  przejścia  z  suchój  zimowćj  paszy  pa 
zielone  tłuste  pastwiska,  owce  stopniami  przygotować 
należy.  Nie  wyganiać  ich  rychło  po  spędzeniu  śniegu, 
kiedy  się  pićrwsze  odrostki  trawy  ukażą,  gdyż  one  ^ąd 
bolesnój  zwykle  dostają  biegunki.  Utrzymywać  więc  je 
trzeba  do  późna,  ile  możmości  w  owczarni  i  nie  wprzód 
wyganiać  w  pole,  aż  kiedy  spożyły  już  daną  im  zwyczaj- 
ną zrana  suchą  paszę;  wówczas  około  południa,  raz  pićrw- 
szy,  byleby  była  piękna  pogoda,  w  pole  wypędzić  i  to  na 


O  Tylko  tkopj  i  Yybrakowaoe  owce  aa  ne#|>r»e«Mexoiie,  mogąfafć 
wyśmienicie  paszone  na  miejscach  niskich  i  ilastych ,  gdde  wię 
nierównie  prędzej  tnctą.  Ale  zawne  nienaleiy  §fę  opóiniad 
z  rzezią,  aby  nie  wypadały. 
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miejsca,  którejuż  od  2- eh  uprzednio  lat  służyło  |ia,pa- 
stwisko.  I  tak  codzieó,  na  dłużej  wypędzając  je  wpolp^ 
trzeba  zawsze  po  trochę  umniejszać  im  suchego  zimo-^ 
wego  karmu,  aż  w  ostatku  zupełnie  go  ująd. 

O  dawaniu  słomy  latem. — Uwagi  o  pastwiskach. 

W  wielu  miejscach  gospodarze  przeświadczeni  o  isto- 
tnych korzyściach,  wynikających  z  chowu  owiec  połą- 
czonego z  rolnictwem,  nie  żałują  dawad  im  aź  do  zbytku 
słomy,  aby  przez  to  więcój  nawozu  przysporzyć.  Tako- 
wą codziennie  zarzucają  za  drabiny  tak  zimą  jak  latem: 
zjadają  owce  co  lepsze,  reszta  służy  na  podściałkę.  Je- 
żeliby jednak  tak  wielkiego  zapasu  słomy  nie  było,  aby 
jój  codziennie  dostarczą^  świeżej  na  podściałkę,  to  przy- 
najmniej tyle  jej  zachowa(5  należy,  aby  mogła  zastąpid 
miejsce  karmu  w  dni  dżdżyste  i  słotne,  przy  niedostatku 
mianowicie  innej  suchej  paszy,  kiedy  owce  nie  mogą 
być  bezpiecznie  wyganiane  w  pole;  jeżeliby  wreszcie  bęz 
tego  obejść  się  przy  niedostatku  suchego  karmu,  nie 
można  było,  tyle  przynajmniej  trzeba  mieć  baczności, 
aby  w  taką  porę  nie  puszczać  ich  na  inne  miejsca,  jak 
na  pastwiska  już  stare,  dobrze  utrawiałe.  Sam  instynkt 
prowadzi  je  wówczas  na  takie  miejsca;  kiedy  przeciwnie 
w  czasie  długiój  posuchy,  tam  się  cisną,  gdzie  trawka 
najmłodsza  i  najsoczystsza.  W  ogólności  owce  lepiój 
lubią  świeże  pastwiska  niż  dawniójsze,  w  których  po- 
tl^ii^zchnia  ziemi  ubita  i  stwardniała.  Dla  tego  też  przy- 
najmniej jagnięta  i  roczniaki,  jako  wymagające  sajpo- 
ży  wniejszej  paszy,  niech  będą  wyganiane  na  świeże  pa- 
stwiska, kiedy  na  starszych  w  niedostatku  Icfpszycb,  bę- 
dą musiały  poprzestać  starsze.  Także  ze  starych  i  su- 
<^oh  pastwisk  nigdy  raptownie  owiec  przepędzać  nie 
należy  na  żyzne  bujne :  jedzenie  bowiem  chciwe  i  ła- 
kome na  nieprzyzwyczajone  żołądki  bardzo  szkodzi;  od 
tego  dostają  wielu  chorób,  a  mianowicie  wewnętrznej 
puchliny  albo  czasowego  odęcia.  Dla  tego  też  z  początku 
Gosp.  Lit.  7 
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nie  więcój  jak  po  pół  godziny  mo£na  je  trzymać  na  £y- 
Inćm  pastwisku,  poczćm  znowu  oa  dawne,  suche  i  po- 
dlejsze, lub  na  góry  przepędzać^.  Kiedy  się  owa  tła- 
st^  pasza  po  nie  jakim  czasie  przetrawi,  można  znowu 
bez  obawf  na  pół  godziny  zawrócić  owce  na  zyźne  pa- 
stwisko, i  tak  ciągle  przemieniać  póki  się  z  jednój  strony 
bujność  pastwiska  nie  zmniejszy,  a  z  drugiój  sama  na- 
tura owiec  do  niój  się  nie  przyzwyczai  {*).  Na  czczo 
szczególniój  i  z  rosą  tłustą,  pasza  jest  szkodliwą,  gdyż 
jeżeli  nie  coś  gorszego,  to  niewątpliwie  sprawia  odęcie. 

Paszenie  na  iciemi. 

Co  się  powiedziało  o  roślinach,  toż  należy  rozumieć 
i  o  ścierniach,  mianowicie  tam,  gdzie  po  niedbale  sprząt- 
niętym zbożu,  mnóstwo  kłosów  pozostało,  na  które  owce 
z  chciwością  się  rzucają.  Ziarno  bowiem  jak  w  miarę 
nżytejest  zdrowe  i  posilne,  tak  zbytecznie  zjedzione  sta- 
je się  dla  owiec  szkodliwóm:  przeto  go  tylko  po  tro- 
chę i  z  przestankami  używać  mają. 

Paszenie  na  zasiewach  oziminy. 

4 

Można  także  owce  wypędzać  w  jesieni  na  ozime  za- 
siewy, na  których  w  dni  pogodne  Października  i  Listo- 
pada znajdują  one  obfitą  dla  siebie  strawę.  Spasanie 
tych  zasiewów  nie  zmniejszając  przyszłego  ich  zbioru, 
przyniesie  korzyść  dla  owiec;  jeżeli  w  tój  mierze  zjró- 
wną  przezornością  postępować  się  będzie,  jak  się  mó- 


(*)  Na  pola  zasiane  letnim  i  zimowym  rzepakiem,  czerwoną  koniezj- 
ną,  Incerną,  w  roka  siejby  owce  nie  powinny  byó  pnszczane;  ogry- 
zając one  bowiem  serdaszkowe  listki  niszczą  zapełnię  rośliny; 
innemi  zaś  trawiastemi  rośliBy,  bez  iadnój  obawy  w  piórwnym 
zaraz  roka  mogą  być  spasane.  Zawsze  jednak  wszelkie  paste- 
wne rośliny,  aby  bez  przerwy  mogły  siaiyć  za  pastwisko  podnoi- 
ne,  czyli  zieione,  powinny  się  piórwśj  dobrze  rozkrzewić;  prze- 
toi  i  owiec  przed  dostatecznym  rozkrze wleniem  się  na  nie  pn- 
szezaó  nienaleiy. 


i 
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wiło  o  spasaniu  bujnych  pastwisk,  i  jeżeli  przytóm  ba- 
czną  i  na  to  zwróci  się  uwagę,  żeby  owce  śniegiem  lab 
śrzonem  pokrytych  traw  nie  jadły.  Wypędzać  je  nie 
inaczój,  jak  raz  na  dziń  w  pole  i  to  wtenczas,  gdy  słoń- 
ce  dobrze  przygrzawszy,  stopi  juź  zamróz  na  tramtch 
i  liściach,  to  jest  od  11 -tej  łub  12-tej  z  południa  aż  do 
godziny  3-cićj  tylko,  mogą  byd  Ha  pastwisku:  w  czasie 
zaś  pochmurnym  lub  mglistym,  zgoła  wyganiane  byd 
nie  powinny.  I  dla  tego  w  takim  razie,  kiedy  się  nie 
zanosi  na  długą  pewną  pogodę,  nie  radzę  wcale  spasad 
zasiewów  owcami,  gdyl  przemienianie  suchćj  paszy  zl- 
mowdj  w  chlewie  z  świeżą  a  wilgotną  w  polu,  zawsze  jest 
dla  owiec  niebezpieczndm.  Jednakże  systemat  oszczę* 
dzania  karmu  na  wiosnę,  zwłaszcza  kiedy  go  do  zbytku 
nie  masz,  nakazuje  niekiedy  do  póżnój  jesieni  korzy- 
stad  z  polowego  pastwiska,    i  owce  na  nie  wyganiad. 

Odmiana  pastwisk. 

Szczególnićj  trzeba  na  to  pamiętad,  że  czy  to  zimą 
czy  latem,  owce  bardzo  lubią  odmieniad  paszę;  chociai- 
l>y  pastwiska  następne  gorsze  były  od  poprzedzającego, 
równie  chętnie  na  nióm  paszę  dla  siebie  znajdują.  Do- 
świadczono bowiem,  iż  ta  zmiana,  jak  podnieca  ich 
apetyt,  tak  również  służy  ich  zdrowiu. 

Przyzwyczajenie  do  zimowej  paszy. 

^Zimowa  hodowla  zaczyn^się  od  zakładania  owcom  na 
noc  słomy;  postrzegłszy  iż  ją  chętnie  jedzą,  trzeba  co- 
raz więcćj  suchej  karmi  dodaWad,  a  coraz  nakróciój  w  po- 
le wypędzad,  ile,  że  w  dni  jesienne  krótkie,  rzadko  kiedy 
rosa  zupełnie  wysycha  (a  to  wiadomo  jak  jest  dla  owiec 
Bzkodliwóm;  niemniej  jak  śroń  pokrywający  trawy). 

Słoma  stanowi  główny  karm  zimowy. 

Słoma  do  zimowego  karmu  owiec  jest  artykułem  bar- 
dzo ważnym.  Jej  zapas  dostatni,  stanowi  główną  podsta-^ 
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wc  tańszego  utrzymania  trzody  •  Żadne  z  domowych  i  wie- 
rżąt  nie  znajduję  tyle  ile  owca  pożywnych  dla  siebió 
w  słomie  cząstek;  tem' chciwiej  nawet  ją  pożerają,  im 
więcój  dostają  inuźj  paszy,  poźywniejszej  isoczystszej, 
posługuje  ona  im  bowiem  do  odciągania  wodnistości  in- 
rićj  paszy. 

A  źe  wszelka  pasza,  która  się  przejmie  wyziewami 
owiec  i  nawozu,  staje  się  dla  nich  nieprzyjemną,  przeto 
w  żadnych  gospodarstwach,  rzadko  bydło  rogate  inną  do- 
staje Jak  tę,  którą  juz  piórwiój  owce  przetrzebiły,  i  po- 
,  źy  wm'eJ8ze  dla  siebie  z  niej  części  wybrały.  Im  więcej 
•  zatćm  dla  owiec  gospodarz  słomy  uzyd  może,  tóm  mniej 
Ąv  wyżywienia  ich  innój  będzie  potrzebował  paszy. 

Gatunkowanie  słomy.] 

Nie  wszystkie  gatunki  słomy  równie  wą  posilne:  ta 
mianowicie,  co  czysto  wymłócona,  mało  w  sobie  ziaren, 
i  innych  drobniejszych  i  miękkich  części  zawiera,  dla 
paszy  ich  najmniój  jest  przydatną.  Taką  wlanie  jest 
żytnia;  po  niój  idzie  przeniczna,  następnieowsiana  i  jęcz- 
mienna.  Najźyżnłejszą  dla  nich  słomę  wydają  rośliny 
sfarąkowate,  jako  to:  groch,  bob,  wyka  i  tatarka,  miano- 
wicie jeżeli  z  powodu  przypożnionego  zbioru  lub  prze- 
dłużonej niepogody  podczas  takowego,  płody  te  listków 
nie  postradają.  Wszelka  wreszcie  słoma  będzie  poźy- 
wniejszą,  jeżeli  zżętą  została  zaraz  po  dojrzeniu,  to  jest 
kiedy  nieprzejrzała  i  nie  prz«itała.  Bo  im  więcej  słon^ 
starzeje,  t^m  bardziej  twardnieją  jćj  włókna,  tem  moi^ 
następnie  staje  się  pożywną.  Z  tej  też  przyczyny  wię- 
cój  ona  żywi  przy  końcu  jesieni  i  na  początku  zimy, 
niżeli  późną  wiosną.  Trzeba  więc  taki  porządek  w  ow- 
czarni prowadzić  iżby,  do  pół  zimy  więcej  wychodziło 
słomy  niż  siana,  którego  dostateczny  zapas  mieó  na- 
leży dk  udzielenia  go  obficiej  pod  wiosnę. 

Jakie  pokarmy  mogą  poniekąd  zastąpić  siano* 

Im  więcćj  oi/rce  dostają  karmi  soczystej  (np.  korzeń- 


ł.  '" 
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nój  warzywnej),  tóm  większą  ma  dla  nich  wartoiSć  stoms. 
i  tśm  łatwiej  dadzą  się  prawie  zupełnie  bez  siana  przez, 
zimę  utrzymać:  wyjmując  wszakże  od  tego  młode  jagnię-- 
ta  i  roczniaki,  które  więcej  i  lepszej  potrzebują  karmi  od 
starych.  W  zupełnym  wreszcie  niedostatku  siana,  służy 
-  im  bardzo  braha,  mianowicie  częśd  jćj  gęsta,  poniekąd 
siano  zastąpić  zdohia:  zawsze  jednak  (chyba  w  ostatniej 
potrzebie)  nie  radzę  owiec  bez  siana  utrzymy  wad.  Me- 
rynosy potrzebują  nierównie  źyzniejszej  karmi  od  na- 
szych krajowych;  iuaczćj  wełny  ani  tak  dylikatnej,  ani 
w  takiój  ilości  nigdy  nie  dadzą;  a  za  skępstwo  w  swćm 
utrzymaniu  podwójnie  ukarzą  gospodarza. 

Sieczka  jest  szkodliwą. 

Lepićj  jest  dawać  owcom  słomę  prosto  z  pod  cepa, 
albo  w  niedostatku  młócarni,  :fmiętą  nieco  w  tarlicach 
do  mięcia  lnu  używanych,  aniżeli  w  postaci  sieczki; 
gdyż  owca  jej  «nie  mogąc  z  górnego  żołądka  do  pyska 
dla  przeżuwania  odrzucać,  wielce  cierpi  na  zdrowiu. 

Siano  tchłe  i  zgniłe  jest  tłucizną  dla  owiec. 

Siana  zgniłego,  zbieranego  podczas  dtugićj  słoty,  lub 
z  miejsc  nizkich,  co  były  przez  czas  niejaki  podczas  rostu 
wodą  zalane,  nigdy  owcom  dawać  nie  należy.  Poznać  to 
łatwo  po  tchłym  zapachu  i  kurzu,  jaki  przy  poruszaniu 
zwykle  wydaje.  Od  takiego  siana  niezawodnie  owce  do- 
staną motylic,  i  innych  podobnych  chorób,  i  wcystkie 
w^echną.  Jeźe&by  zaś  w  niedostatku  innego,,  takowe 
koniecznie  miało  być  upotrzebianćm,  dla  odwrócenia 
szkodliwych  jego  własności,  należy  naprzód  takowe  siana 
cepami  dobrze  wybijać,  później  widłami  należycie  prze- 
trząść i  wytrzepać  z  kurzu,  a  jeżeli  można,  wreszcie  so- 
loną wodą  skraplać :  mianowicie  zaś  rozmieszać  jeżeli 
nie  z  lepszćm  sianem,  to  przynajmnićj  ze  zdrową  słomą. 
Zawsze  jednak  takowe  siano  nosi  w  sobie  zaród  śmierci 
dla  owiec*  Lepićj  więc  je  upotrzebić  dla  bydła,  a  ow* 
com  zaś  dawać  słomęt  nieco  z  ziarnem  pomieszaną. 

7* 
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Siano  kiedy  i  jak  się  robi  najlepsze* — Z  trawami  tłmte^ 
mi  jak  ńf  obchodzie* — Grochowiny^  wykowiny  i  t.  d. 

Z  najlepszych  nawet  łąk  siano  wtenczas  tylko  jest  pp- 
iywnćm,  kiedy  trawa  w  cafój  swojćj  soczystości,  i  nim  je- 
szcze idibia  zupełnie  nie  przejrzeją,  zostanie  zebranćm. 
Ta  pora  właśnie  najwłaściwsza  do  zbiorn,  kiedy  większa 
część  traw  łącznych  rozkwitnie.  Skoszona  trawa  i  ju2 
podsy  chająca,  szczególniej  od  deszczu  i  rosy  nawet  chro- 
nioną hyi  powinna:  gdyż  one  ją  najbardziej  pozbawiają 
części  pożywnych,  i  czynią  ten  sam  skutek  na  sianie, 
jak  wrzątek  nalany  na  herbatę.  Woda  wyciąga,  z  roślin 
aromatyczne  i  pożywne  części,  same  tylko  włókna  zo- 
stawując.  Trzeba  więc  unikać  takićj  szkody,  nigdy  siana 
podsychającego  mianowicie  w  rozbitych  pokosach  nie 
zostawować,  ale  przed  wieczorną  jeszcze  rosą  zgroma- 
dzać w  kopy,  anazajustrz  po  jćj  oschnięciu,  z  kop  już 
otrzęsać  i  przesuwać.  Dla  tego  nienalezy  nigdy  naraz 
skaszać  dużych  obszarów^  jeżeli  się  nie  przygotowało 
dostatecznćj  siły  do  ich  sprzątnięcia,  gdyż  z  najlepszych 
łąk,  przy  dobrćj  nawet  pogodzie,  bez  przewracania  i  su- 
szenia zbierze  się  siano  wybladłe  i  do  słomy  podobne, 
a  tćm  samćm  przynajmnićj  o  połowę  mniej  pozy wnem, 
od  takiego  co  przy  pilnćm  z  nićm  obejściu  się,  we  trzy 
dni  będzie  już  dostatecznie  wysuszonóm  i  sprzątniętćm. 
Inne  zaś  karmowe  trawy,  jako  koniczyna,  wyka,  espar- 
cetta,  szpergiel  czyli  sporek  i  t.  d.,  jako  bardzićj  od  ^^- 
czajnego  siana  tłustsze  i  soczystsze,  nierównie  więcój 
potrzebują  czasu  do  wyschnięcia,  a  przynajmniój  inne- 
go z  sobą  obejścia  się.  Nadto  przeschło  tracą  listki,  sta- 
nowiące ^ówną  massę  cząstek  pożywnych  tych  traw: 
niedosuszone  zaś,  podpadają  prędkiemu  zepsuciu  się  i 
gniciu.  Dla  uniknienia  więc  obu  tych  niedogodności, 
trzeba  te  trawy,  mianowicie  koniczynę  miernie  wysu- 
szone przekładać  warstwami  słomy  jęczmiennej,  która  nie 
dozwoli  im  się  zgrzewać  i  -zepsuć,  a  sama  przejąwszy 
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się  łąkami  i  wjiiewami  tych  pbiywnyeh  rorittin,  staje 
się  pokannem  bardzo  smaeznjm  i  pesiliłyoKlla  tnrtee. 
Albo^  kiedy  ziarniste  rośliny,  jako  wyka,  tatarka,  azper- 
giel,  groch  i  t.  d.,  mocno  wybujają,  wysuszenie  ich  staje 
się  bardzo  trudnćm.  W  takim  razie .  bezpieczniej  zo- 
stawiać je  na  pniu,  dopokąd  zawiązki  ziaren  się  nie  o- 
każą.  Ziarno  nagradza  wówczas  to,  co  ich  źdźbła  i  li- 
ście tracą  od  przejrzaiości,  przydłuższy  czas  na  pniu 
pozostając.  Skoszone  bowiem  w  czasie  najwyższej  swćj 
soczystości,  łatwo  się  zagrzewają  od  własnćj  wilgoci  i 
ciężaru,  jeżeli  będą  złożone  w  kopy.  Grochowiny  je- 
dnak, bobowiny  i  wykowiny ,  skoszone  nawet  po  zupeł- 
nej dośpiałości  ziaren,  i  po  wymłóeeniu  jeszcze  na  karm 
z  korzyścią  użyte  bywają,  jako  mające  podostatkiem 
w  sobie  części  pożywnych. 

Składy  roślin  pastewnych. 

Na  składy  sian,  a  mianowicie  roślin  pastewnych  z  łąk 
sztucznych  zebranych,  wielką  baczność  zwracać  należy 
ażeby  się  nie  zegrzały.  Po  najstaranniejszym  i  najle- 
pszym ich  wysuszeniu,  składać  należy  te  trawy  ściśle 
i  natłaczając;  niedbale  bowiem  i  lekko  złożone,  wilgoć 
atmosferyczną  zewsząd  do  siebie  przyciągać  muszą  i  nie 
zawodnie  stęchną  lub  spleśnieją.  Najlepszy  sposób  za- 
pobieżenia temu,  jest:  siano  zewsząd  otulić  słomą,  któ- 
ra i  od  zewnętrznćj  wilgoci  ochrania,  i  z  wewnątrz  wy- 
dobywającą się  w  siebie  wsięka.  Najlepszy  zaś  sposób 
siano  takowe  układać,  czy  na  polu  w  stogach,  czy  też 
w  stodołach,  warstwami  przekładając  słomą. 

Korzenie  ogrodowin  dawiine  owcom. 

Oprócz  siana  i  słomy,  daje  się  jeszcze  owcom  warzy- 
wa, jako  to:  kartofle^  buraki,  brukiew,,  rzepa,  bulwy 
włoskie  (helianthus  tuherosus)  i  t.  d.,  które  wszystkie 
dają  się  w  stanie  surowym,  posiekane  niezbyt  drobno,  a 
najlepiój  w  talerzyki,  za  pomocą  umyślnie  do  tego  urzą- 
dzonej sieczkarni.  Należy  wszakże  mieć  na  uwadie,  aby 
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tukowe  rzeczy  w  n^iarę  były  na  karm  dawane:  gdyż 
w  stosuDkowćj  objętości  jako  istoty  wodniste,  mało 
w  sobie  mieszcząc  cząstek  istotnie  pożywnych,  spra- 
wiają odęcie^  a  ztąd  owcom  a  szczególniej  kotnym  bar- 
dzo mogą  szkodzić.  Dla  tego  więc  należy  zachować 
proporcyą,  aby  owcom  zachowującym  się  nadal  tak  dla 
przypłodku,  jak  dla-  wcłoy,  nie  dawać  więcćj  nad  2 
fanty  na  dzień  na  sztukę,  przeznaczonym  zaś  na  rzeź 
można  zadawać  ilość  podwójną. 

Ponieważ  przechowanie  tych  roślin  karmowych  przez 
zimę,  daleko  trudniejsze  od  siana  i  słomy,  trzeba  je  zaraz 
z  jesieni  upotrzebiać  na  paszę;  gdyż  później  mróz  a  ztąd 
zgnilizna,  mogłyby  je  uczynić  na  karm  już  niezdatnemu 

Owce  za  miodu  do  tćj  paszy  przyzwyczajać  należy; 
stare  bowiem  do  nićj  nieuwykłe,  dostają  zwykle  bie- 
gunki. Gdyby  zrazu  owce  tych  jarzyn  jeść  nie  chcia- 
fy,  należy  z  początku  osypywać  owsianą  mąką  lub 
otrębiami,  lub  nieco  osalać. 

Zhoie  w  ziarnie  na  karm  użyte. 

Zboże  w  ziarnie  lub  snopach  niemłóconych,  dla  swśj 
kosztowności  uźy  wa  się  tylko  w  razach  niezwyczajnych 
lub  nagłych,  i  to  chyba  dla  owiec  bardzo  drogich.  Owcza- 
rze jednak  radzą  zawsze  dawać  go  choć  po  trochu,  przy- 
najmniej jagniętom,  mianowicie  do  roku,  dla  przyśpie- 
szenia ich  wzrostu.  Dla  tego  zaś  zboże  daje  się  w  snop- 
kach, że  się  i  pracy  młócenia  oszczędza,  i  owce  dfe 
tylko  ziarno  ale  i  plewy  i  inne  drobniejsze  cząstki  źdźbła 
razem  spożywając,  łacniej  trawią.  Jeżeli  się  zaś  daje 
już  młócone  zboże,  należy  je  zmieszać  z  plewami,  otry- 
nami,  lub  w  niedostatku  tego  z  drobną  sieczką,  słomą 
wodą  zwilżoną,  dla  tego,  aby  owce  powoli  ziarno  żuły. 
Można  nawet  wtenczas  zboże  szrotować,  to  jest  grubo 
zmieć,  i  z  sieczką  oblaną  słoną  wodą  dawać,  po  kilkago* 
dzinnóm  staniu  pod  nakryciem.  Na  raz  daje  się  na  sztu- 
kę p<H  albo  i  funta  zboża  a  sieczki  po  \  funta. 
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Owies  1  jęczmień  dawać  można  bez  sieczki,  jako  te 
ziarna  pokryte  są  grubszą  plewą;  groch  zaś,  bob  i  wykę 
szrotować  i  dawad  w  żłobie  z  sieczką  zmieszane. 

Liście  i  gałązki  drzew  na  pokarm. 

W  niektórych  miejscach  obcinają  z  liśćmi  gałązki 
wiązów,  topoli,  brzóz,  dębów,  olchy,  osiny,  łozy,  lipy, 
i  te  w  małe  pęki  uwiązane,  wieszają  pod  strechami 
lub  na  poddaszu,  albo  przechowują  w'  kopach  słomą  po- 
krytych. Owce  zwykle  chciwie  te  liście  jadają,  które  na- 
wet są  dla  nich  bardzo  zdrowe  (^).  Ale  że  koszta  pracy 
w  tym  razie  przewyższają  prawie  korzyść,  mało  kto  ze- 
chce na  oną  się  narażać.  Tez  liście  skubane,  suszą  nie- 
którzy na  słońcu,  rozkładając  je  cienkiemi  warstwami  i 
przewracając  niekiedy,  potćm  je  chowają  w  naczyniach 
lub  zasiekach. 

O  brązie  dawanej  owcom. 

Braby  czyli  wywaru  gorzałczanego  dobrze  jest  uży- 
wać za  karm  dla  owiec,  mianowicie  dla  maciorek  kar- 
miących; lecz  zupełnie  odmienną  jest  rzeczą,  kiedy  wy- 
war ten  przeznaczony  jest  na  główną  żywność  owiec  a 
siano  i  słoma  dają  się  im  tylko  w  przydatku.  W  takim 
razie  nie  jeden  przykład  okazał,  iż  owce  z  nadmiaru  po- 
karmu płynnego  cierpiały  na  zdrowiu,  dostając  rozmai- 
tych chorób,  mianowicie  wątroby  i  śledziony.  Owce  bo- 
wiem, będąc  zwierzętami  przeżuwającemi  koniecznie  do 
utrzymania  życia  i  zdrowia  roślin  żdźblastych  potrze- 
bują. W  dawaniu  brachy  tę  także  uwagę  zachować  nale- 
ży* aby  owcom  jej  nigdy  na  czczo  nie  zadawano  przed 
innemi  pokarmami,  gdyż  od  tego  dostałyby  niechybnie 
wolności  żołądka. 

(*)  Gdzie  jest  niedostatek  drzewa,  pozostałe  od  tego  pokarmu  rószczki, 
niywają  się  na  opa!.  Ocinanie  tych  gałęzi  poczynając  się  od  po- 
lowy Lipca  trwa  do  potowy  Sierpnia,  jako  przez  czas  w  którym 
one  najwięcej  posiadają  wigoru  i  soków.  Aby  to  drzewom  nie 
szkodziło,  naleiy  częściowo  tylko  odcinać  od  nich  gatązki. 
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Makuchy  olejfte. 

Oprócz  brabj,  przyrządzają  jeszcze  dla  owiec  napój 
z  mdcuch  olejnych,  bardzo  dla  nich  smakowity  i  pozy* 
wny;  mianowicie  służy  dla  owiec  kotoych  i  karmią- 
cych, gdyż  od  niego  przybywa  obticiój  mlćka.  Makuchy 
czyli  wyźymki  pozostające  przy  wyrobieniu  oleju,  rozwo- 
dzą się  naprzód  gorącą  wodą^  rozbijają  i  późnićj  rozpro- 
wadzają się  większą  ilością  wody,  aby  mogty  byd  owcom 
zadawane  w  stanie  płynnym;  substancyi  tćj  w  stanie  su- 
chym ii  funta  dostateczną  jest  w  dobę  na  sztukę  do- 
rosłą {*).  Ten  tez  napój  równie  jak  braha  na  czczo  ow- 
com dawanym  hj6  nie  powinien,  ale  juł  po  suchym 
karmie. 

W  miejscach,  gdzie  się  wiele  uprawia  rośln  strąko- 
watych,  tak,  ii  słomy  z  ony eh  raz  przynajmniej  w  dzia& 
WMystkim  owcom  dawać  moina,  a  przy  tdm,  gdy  nie  zby- 
wa na  domie  zwyczajnej  zbożowćj,  wówczas  merynosy 
moinaby  oszczędnie  żywić,  dając  w  dzienna  sztnkę  li 
funta  siana*  maciorom  po  2  funty,  a  skopom  po  funcie 
dodając  natomiast  stosunkowo  większą  ilość  słomy. 

Obchodzenie  się  bez  siana. 

Proste  wreszcie  owce  w  potrzebie,  przy  brązie  lab 
kartoflach,  żywić  się  mogą  samą  słomą  dobrze  utartą  i 
grochowinami.  Kocącym  się  tylko  owcom  i  jagniętom, 
trzęsianki  przynajmnićj  dodawać  należy.  Merynosy  zaś 
tak  utrzymując,  wiele  się  na  wełnie  utraci;  w  razie  je- 
dnak ostatecznym,  przy  zupełnym  niedostatku  dobrego 
siana,  zawsze  lepićj  przy  tćm  oszczędnym  utrzymaniu 
stracić  jednorazowy  dochód  z  wełny  aniżeli  zaszczepić 
zaród  śmierci  owcom,  dając  im  szkodliwą  paszę. 


(*)  Karmiąeym  się  na  rzei  skopom  lab  brakownym  owcom  napoju  tego 
tygodniem  prsed  sarinięciem  jui  nie  naleiy  dawać,  a  na  tydsień. 
jesscze  przed  tóm  znacznie  go  ująć,  gdyi  mięso  nabiera  ztąd  prs  j- 
krego  smaku  i  zapachu. 
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O  myeiu  0'wiee« 

O  waznoiei  dobrego  mycia. 

Mycie  owiec  jest  bardzo  waznćm  dziafaniem;  naj- 
maiejsze  w  nićm  uchybienie  lub  niedbalstwo,  albo  psu- 
je wetnę,  albo  przydaje  trudności  w  jej  zbyciu,  poda- 
jąc kupuj4cym  powód  do  naganiania  jćj  i  dawania  przeto 
mniejszćj  ceny. 

Jak  się   owce  utrzymują ,    aby  wełna   ich  nie  była 
plamistą. — Oczyszczanie  wełny  z  plam  serwatką. 

Staranne  utrzymywanie  owiec  bardzo  ważnym  zdaje 
się  byc5  warunkiem,  aby  mycie  wełny  ssądany  skutek 
przyniosfo.  To  staranie  nie  ogranicza  się  tylko  środ- 
kami ochraniającemi  wełnę  od  brudu,  pochodzącego 
z  przyczyn  zewnętrznych,  jako  to,  od  zapuszczenia  onćj 
okruchami  paszy,  braku  podściatu  i  t.  p.,  ale  szczegól- 
nie to  mied  na  baczności  potrzeba,  aby  owce  na  deszcz 
i  słoty  wystawione  nie  były;  gdyż  to  jest  pewna,  że 
częste  wełny  zmoczenie  szczególniój  jeżeli  zaraz  potom 
nastąpią  słoneczne  upały,  mianowicie  przed  strzyżą, 
sprawia  to,  iż  w  końcach  wełny  powstaje  zgnilizna  od 
którój  przy  myciu  sama  czysta  woda  oswobodzió  jój  nie 
zdoła.  Deszcz  wtłacza  prócz  tego  kurzawę  i  brud,  które 
się  zawsze  na  powierzchni  wełny  znajdują  a  wtenczas 
albo  całkiem  wymyó  się  one  nie  dają,  albo  przynajmniój 
z  wielką  trudnością.  Raptowne  wpędzenie  owiec  na  zbyt 
żyzne,  tłuste  i  bujne  pastwiska,  bez  wyźój  tu  opisanych 
ostrożności,  przerw  i  przemian,  nabawia  ich  wypróżnie- 
nia zielonego,  do  biegunki  podobnego,  którym  żłoby,  ko- 
ryta, drabiny,  podścieł  mianawicie  nadzwyczaj  zabru- 
dzają, a  same  na  takim  kładąc  się  kale,  wełnę  zielonym 
kolorem  oszpecają,  który  samą  jedną  wodą  wymyd  się 
nie  daje.  Kwasy  tylko,  jako  ocet,  lub  dobrze  skwaśniała 
serwatka,  ttf^rud  zMszczyó  ledwie  zdołają. — Po  wy- 
myciu wszakSf^lam  serwatką,  skoro  tylko  takowe  przez 
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czas  jakiś  zbieleją,  trzeba  je  zfiowu  dobrze  wodą  spłó- 
kad,  gdyż  osycbając  z  kwasów,  wefna  nabiera  oiezwy- 
któj  twardości. 

W  jdkUj  wodzić  myją  się  owce. 

Woda,  w  której  ma  się  myć  owca,  powinna  być  mięk- 
ką, lepsza  biegąca  niź  stojąca,  mająca  pod  sobą  grunt 
twardy,  żwirowaty,  tak,  izby  same  owce  i  ludzie  je 
myjący,  wody  mutem  nie  mącili. 

Mycie  właściwe  i  przygotowanie  do  niego. 

Nim  się  rozpocznie  właściwe  mycie,  trzeba  u  każdćj 
owcy,  ile  możności,  najstaranniej  powybierać  z  wełny  po- 
trucbęi  wszelkie  grubsze  śmiecie;  potem  owce  nieco  mo- 
knąc musftą,  iżby  przez  to  brud  należycie  rozmiękł.  Sa- 
mo zaś  mycie  zależy  na  tćm,  aby  owce  po  dwakroć  prze 
płynęły  ptzestrzeń  np.  na  100  stóp  długą.  Skaczą  one 
do  wody  z  mostu  na  3  stopy  po  nąd  wodą  wzniesionego; 
parobcy  utrzymują  kierunek  płynących  owiec  wzdłuż 
rzeki,  drudzy  zaś  przy  końcu  mety  na  mostku  pobitym  ła- 
tami w  rodzaju  zagrody,  dają  potnoc  osłabionym  i  na  mu- 
rawę je  Wysadzają.  Murawa  ta  powinna  być  gęstą  i  czy- 
6^9)  g<iyz  owce  upadając  często  pod  ciężarem  przesiękłe- 
go  wodą  runa,  zbrudzićby  je  od  razu  znowu  mogły. 

Owce  w  pływaniu  wcale  niepotrzebują  natężania  sit 
swoich,  gdyż  tłusta  wełna  łatwo  utrzymuje  je  na  po- 
wierzchni; trudność  tylko  mają  w  wyłażeniu  na  brzeg. 

Fotakowćm  dwukrotnóm  przepławieniu  owiec,  zaczy- 
na się  właściwe  mycie.  Przy  ujściu  kanału,  gdzie  woda 
bardzićj  stojąca  zdatniejsza  jest  do  łacniejszego  rozpusz- 
czania substancyi  tłustćj,  jaką  wełna  jest  napełnioną,  pa- 
robcy w  różnych  punktach  po  3  raąem  rozstawt^ni»  łkpią 
owce,  pojedynczo  do  kanału  spychanoi  i  płynące.  Jeden 
z  uich  chwyta  owcę  za  szyję  jedną  ręką  i  pfywającą  zlek- 
ka  na  wodzie  unosi,drngą  zaś  r^ą  wyciska  brud  z  wetay 
na  łbie  i  na  karku.  Dwaj  dralzy  toż  MBp  czy  nią  i  in- 
n^ni  częściamf  ciała,  i  isgm  8po«idbeil4pobmycia  eałćj 
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owcy  tylko  kilku  mlniit  potrzeba.  Przy  obmyUhiDiu 
wełna  nie  bierze  się  pełną  garścią,  lecz  kłaczkami,  ile 
moiności  najdrobniejszemi,  a  raczdj  wyrzjmają  się  tjl- 
ko  icb  końce,  gdyż  w  tych  tylko  brud  się  utrzymuje, 
a  w  głębi  runa  wełna  zwykle  jest  czystą,  jeśli  tylko 
owca  była  starannie  utrzymaną  i  od  deszczu  chronio- 
ną. Kiódy  się  wełna  całą  garścią  zajmuje,  wówczas 
końce  włosów  wymykają  się  z  pod  nacisku  i  targa  się 
wełna,  co  nieznośny  ból  zwierzęciu  sprawuje. 

A  że  nie  wszystkie  owce  tym  sposobem  razem  myte 
byd  mogt,  więc  się  też  one  nie  razem,  ale  kolejno  pła- 
wią, lub  tez  po  przepławieniu  trzymają  w  miejscu  za- 
grodzonóm  i  ocienionćm,  tuż  przy  samćj  pralni,  i  czę- 
sto się  skrapiają  za  pomocą  konwi  ogrodowej,  dla  te- 
go, aby  szczególnićj  w  czasie  upału  i  wiatru,  końce 
wełny  nie  wysychały,  przez  co  by  nanowo  brud  do 
nich  przystał,  i  byłaby  większa  trudność  w  wymyciu. 

PUhanie  wełny  przez  pławienie. 

Przełożony  owczarz  ze  swemi  pomocnikami  przeko- 
nywa się  o  należytym  wymyciu  każdćj  owcy,  z  czy- 
stości wyciśnionćj  wełny,  która,  jeśli  się  brudną  oka- 
że myje  się  powtórnie.  Po  czem  przepfawiają  $ię  owce 
na  drugą  stronę  kanału,  gdzie  kilku  ludzi  zmęczone 
owce  na  brzeg  czysty  wysadzają.  Przez  to  pławienie 
woda  przejmuje  całe  runa,  każdy  splątany  kosmyk  zno- 
wu się  rozwija  i  całe  runo  właściwy  kształt  odzyskuje. 

Powtórne  mycie. 

Jeśliby  się  pierwsze  mycie  nie  udało,  powtórnie  zaraz 
po  pierwszćm  przedsięwzięte,  zawsze  bywa  daremnym, 
a  to  z  powodu  suchości  wełny,  która  utraciwszy  swą 
tłustość,  opiera  się  wszelkiemu  rozpuszczeniu  znajdują- 
cego się  w  nićj  brudu,  i  nie  piźrwićj  jak  po  10-ciu  albo 
14-stu  ddiach,  kiedy  wełna  znowu  naciągnie  tłustości, 
zawsze  przy  pilnóm  ochranianiu  owiec  od  deszczu  i 
kurzu,  lepszego  skutku  spodziewać  ^ę  można. 

Gosp.  Lit,  8 
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Między  myciem   a  strzyieniem  owite,  jak  nę 

z  niemi  ohcliodzić? 

Póki  owce  zupełnie  nie  osobną,  a  następnie  póki  się 
nie  ostrzygą,  trzeba  dla  nieb  obierać  pastwiska,  ile  mo- 
żności, wolne  od  kurzu,  a  nawet  drogi  prowadzące  do 
nieb,  jeżeli  ominąd  icb  nie  można,  polewać  należy,  dla 
uniknienia,  a  przynajmniej  zmniejszenia  kurzawy. 

Jak  długiego  potrzeba  czasu  do  osuszenia  się  wełny  na 
owcacb,  z  pewnością  oznaczyd  nie  można;  zależy  to  bo- 
wiem od  stanu  powietrza  i  gęstości  wełny.  Skoro  tyl- 
ko wełna  u  owiec  najgęstsze  runa  mających,  dostate- 
cznie wyscbnie  pod  szyją,  wówczas  pewnym  być  mo- 
żna, źe  wszystka  wełna  w  całój  trzodzie  już  jest  su- 
cbą:  wtenczas  zaraz  strzydz  je  należy,  gdyż  dłuższe 
ociąganie  się  łatwo  spowodowałoby  nowe  onój  zabru- 
dzenie się.  Niektórzy  jednak  czekają  dni  1  f  od  mycia 
do  strzyży,  dla  tego,  aby  się  wełna  nową  przejąwszy 
tłustością,  większój  wagi  nabrała.  Ci  jednak,  co  cbcą 
zyskać  na  wadze  tracą  zwykle  na  wartości  wełny,  która 
im  jest  suchszą,  tćm  bardziój  do  fabryk  poszukiwaną. 

Mydła  nie  trzeba* 

Mydła  wcale  się  nie  używa  do  mycia  owiec;  albowiem 
takowe  zawierając  w  sobie  części  solne,  wełnę  psuje. 
Tłustość  zaś  naturalna  w  wełnie  zwykle  się  znajdują- 
ca, równie  dobrze  przyczym'a  się  w  czasie  mycia  do 
rozpuszczei^ia  wszelkiego  brudu,  jak  samo  mydło. 


Strsyienie  Owiec. 

Warunki  dobrej  strzyiy. —  Dogodna  postawa 

strzygących. 

Strzyża,  jest  to  tak  znajoma  i  pospolita  robota,  a  zkąd- 
inąd  tak  dalece  zależy  od  samćj  wprawy  postrzygaczy, 
ostrości  i  dobrego  urządzenia  nożyc,  że  niema  prawie 
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W  tój  rzeczy  nic  do  powiedzenia,  cbyba  tylko,  że  przy  tój 
robocie  z  bacznością  postępować  należy,  iżby  strzydz  ile 
możności  nizko,  równie  i  ostrożnie,  aby  nie  zranić  skóry, 
która  będąc  u  owiec,  poprawnych  mianowicie  cienką  i 
miękką,  łatwo  z  wełną  daje  się  zająć  nożycami.  Równie 
i  krótkie  strzyżenie  zależy  na  tćm,  aby  zajmować  noży- 
cami jak  najdrobniejsze  kosmyki  i  przecinać  raz  koło 
razu.    Co  szczególnićj  przestrzegać  należy  na  owcach 
mających  runa  gęste*  Najwięcćj  jednak  do  równości  i 
jednostajności  strzyży,  przyczynia  się  postawa  dogodna 
fitrzyżącjch. — W  wielu  miejscach  czynność  ta  się  odby- 
wa na  murawie,  albo  na  klepisku  pokrytym  tarcicami, 
na  których  ludzie  siedząc,  związane  owce  trzymają  przed 
sobą.  Lecz  w  tak  niedogodnćm  położeniu  zwykle  źle  się 
strzyże  i  powoli.  Dogodniejsze  są  stoły,  albo  umyślnie 
do  tego  zrobione,  albo  urządzone  z  wy  heblowanych  tar- 
cic, na  beczkach  lub  kozłach,  położonych  nieco  spadzi- 
sto i  pochyło  ku  jednemu  końcowi  (*).     Stoły  te  na 
14  stóp  długie,  na  3  szćrokie,  powinny  być  wysokości 
dogodnćj  dla  stojącego  postrzygacza.  Na  dwóch  takich 
stołach,  wzdłuż  obok  postawionych,  dziesięciu  robotni- 
ków tyleż  owiec  wygodnie  postrzygać  mogą.  Położyw- 
szy na  nich  związaną  owcę  tak,  iżby  część  ostrzyżona 
rana  wyższy  brzeg  stołu  zajmowała,  zapobiega  się  za- 
moczeniu wełny  moczem,  który  spływa  bokiem  spadzi- 
stym. Położenie  takie  ówey  bardzo  jest  dogodnóm  dla 
postrzygaczy;  nigdy  bowiem  oko  jego  nie  zostaje  w  takiej 
od  nożyc  odległości,  ażeby  nie  mógł  dobrze  widzieć  jak 
ma  odciąć  wełnę  nie  zaczepiając  nożycami  skóry,  co  się 
często  przytrafia  wtenczas,  gdy  postrzygacz  w  niewy- 
godnój  postawie  na  ziemi  siedząc,   i  sam  się  bez  po- 
trzeby utrudzą  i  dojrzeć  dobrze  zdaleka  nie  może,  jak 


(*)  Wyheblowanie  dla  tego  Jest  potrzebnóm,  aby  się  Tana  na  cbro> 
pawój  powiencbni  nie  zaczepiały  i  nie  wikUiiy,  spadzistość  zai 
nadaje  się  dla  ścieku  moczy. 
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4iUece  się   skóra   w  górę  podDiosla  przy  naciąganiu 
wełny. 

Ostróznoscie  przy  strzyżeniu  owiec. 

Strzygąc  jagnięta,  mianowicie  samiczki,  szczególniój 
zważyć  należy  na  wymiona,  gdyż  brodawki  łatwo  skale- 
czyli można.  Rana  zabliźniwszy  się  u  takićj  owcy,  czyni 
ją  juz  potom  niezdatną  do  odpuszczania  mlćka.  Tej  nieo- 
st|:óźności  po  większćj  części  przypisać  potrzeba,  ze  czę- 
stokroć  jagnięta  ssą  matki  z  jednćj  tylko  strony;  a  wia- 
don^o  dostatecznie,  jakie  ztąd  niedogodności  wynikają: 
gubienie  mlćka,  zepsucie  wymienia  i  t.  d.  U  dojrzałych 
starych  owiec  duże  brodawki  nie  tak  łatwo  uszkodseoiu 
ppdpądają.  Dla  tego  więc  strzyżenie  młodych  samiczek 
nąjzifęczniejszym  tylko  postrzygaczom  zlecać  należy;  a 
gdzleby  to  dla  wielkiej  liczby  samie  uskuteczniiS  się  nie 
dąłq,  niechaj  przynajmniój  tacy  całe  miejsca  w  blizko- 
ści  wymion  postrzygąją,  innym  dalszą  strzyżę  zosta- 
wiając. Miejsca  zaś  uszkodzone  na  skórze  trzeba  na- 
tychmiast zamazać  maścią  z  tłustości  i  smoły, 

Czas  strzyży. 

Dodać  tu  jeszcze  należy:  iż  strzyżą  zawsze  się  odby- 
wać powinna  w  dzień  pogodny  i  ciepły^  na  nowiu,  dla 
tego,  aby  wełna  prędzej  i  gęścićj  odrasti^a.  Meryno- 
sy zwykle  strzygą  się  raz  tylko  do  roku,  w  miesiąca 
Czerwcu  lub  Sierpniu,  proste  zaś  owce  dwa  razy  strzyżo- 
nęmi  bywają,  to  je^t  na  wiosnę,  gdy  ociepleje  powietrze, 
i  w  jesieni  przed  stawieniem  ich  na  zimę  w  chlewach. 

Gatunkowanie  wełny. 

Dobra  wełna  gatunkuje  się  zazwyczaj.  Osobno  się 
bierze  z  grzbietów  i  brzuchów,  jako  cieńsza  i  delika- 
tniejsza, a  osobno  z  szyi  i  boków,  jako  mniój  cienka 
i  miękka.    Najpodlejsza  zaś  jest  z  ud  i  podbrzusia* 


t . 
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O  TRZODZIE  CHLEWNEJ. 


W  jakim  wieku  wieprze  mają  hyc  zakarmiane. — Ih 
zostawiać  kiernozów  i  w  jakim  wieku. —  Wiek  samicy* 

Świnie  żyć  mogą  od  lat  1 5-tu  do  !20<4u.  Od  dragłego 
roku  aż  do  9 -go  są  zdatne  do  płodu.  Wzrost  ich 
kończy  się  w  czwartym  roku,  przed  tym  więc  czasem 
nie  powinny  byd  brane  do  zakarmiania,  gdyżby  ten 
karm  obracał  się  w  większćj  części  na  wzrost  i  złożenie 
się  wieprza,  nie  zaś  na  jego  utuczenie. — Kiernoz  jeden 
wystarcza  na  8  lub  10  świń,  jeśli  jest  dobrze  utrzy- 
manym. Mnićj  nad  pół  roku  mied  nie  powinien,  ani 
teź  więcćj  nad  4-ry.  Potćm  staje  się  juz  za  ciężki, 
iepiój  więc  po  czterech  leciech  na  wiosnę  go  wypo- 
kładad,  a  w  jesieni  zakarmiad. —  Samica  od  półtora 
roku,  do  lat  6-ciu  może  wodzid  prosięta  (*),  na  raz 
rodzi  je  do  10-ciu  a  nawet  i  15-tu,  nosząc  płód  sWój 
mało  co  więcej  nad  4-ry  miesiące ,  więcćj  jak  2  ra- 
zy w  rok  się  prosi. 

Mniszenie  świń. 

Niektórzy  mniszą  świnie,  to  jest  odbierają  im  sposo- 
bność płodzenia  się;  ta  operacya  odbywa  się  na  wiodnę 


(*)  Prosięta  dobrze  hodowane,  w  6  tygodni  po  urodzeniu,  jui  oka* 
«a}4'  popęd  piciowj,  trzeba  więc  odosóbniać  samice  od  samców^ 
ai  do  póitora  rokn,  inaozój  zdrobnieją. 

8* 
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lub  jesienią  na  bardzo  młodych  świniach,  gdyi  star- 
szym staje  się  coraz  niebezpieczniejszą.  Nie  mniszone 
świnie  nie  są  zdatne  do  zakarmiania,  gdji  albo  będą 
ptosne,  i  karm  cały  prawie  obracad  się  w  ni^j  będzie 
na  żywienie  płodu,  albo  jałowe  osobno  trzymane, 
w  oddaleniu  od  knurów,  chudnieją  i  niszczeją  z  nu- 
dy, chociażby  przy  najlepszym  karmie. 

Chlewy  jah  mają  się  urządzać. 

Zważając  na  naturalny  instykt  wiodący  świnie  do  ta- 
rzania się  w  błocie,  mylnie  wnoszą  niektórzy,  ie  wil- 
goó  i  błoto  koniecznie  im  są  potrzebne ,  i  takie  tei 
w  wielu  miejscach  urządzają  im  chlewy;  kiedy  prze- 
ciwnie to  iwierze  wymaga  dla  swego  zdrowia,  suche- 
go i  czystego  mieszkania.  Chlewy  widne,  tak  powin- 
ny być  urządzone,  aby  latem  zbyt  ciepłe,  zimą  zbyt  zi- 
mne nie  były.  Zaduchy  strzedz  się  w  nich  bardzo  należy. 

Maciory  przed  i  po  oprosieniu  się  jak  utrzymywać. 

Wystawa  zaś  tych  chlewów  mąbyó  na  wschód  lub  na 
południe,  dla  tego,  aby  się  świnie  grzać  mogły  na 
słońcu,  i  żeby  zawste  wx>dę«w  blizkości  dla  ochłodzenia 
miały.  Posłanie  ze  słomy  ma  być  często  odmieniane  w  zi- 
mie, latem  zaś  podłoga  z  dylów  pochyło  urządzonych.(dla 
ścieku  wilgoci)  lub  bruk,  powinny  być  codziennie  zamia- 
tane. Same  zaś  sztuki  często  muszą  być  latem  myte  wodą 
lub  dżwirem  browarnym.  Chlewy  czy  też  przynajmniej 
zagrody  urządzają  się  osobno  dla  prosiąt  mniejszych, 
większych,  jako  też  i  dla  starych  świń,  aby  silniejsze 
słabszych  nia  krzywdziły,  mianowicie  maciory  oprosio- 
ne,  każdą  osobno  trzymać  należy,  bo  się  ciągle  między 
sobą  waśnią,  a  nawet  jedna  drugićj  prosięta  zagryzają 
i  pożerają.  Te  także  co  są  blizkie  oprosienia,  razem 
2  %nemi  trzymane  być  nie  mogą,  bo  łatwo  -ptói  swój 
zrzucają.  Czas  zaś  oprosienia  łatwo  wykalkułować,  li- 
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oząc  1 6  tjgodai  od  spuszczenia  ją  z  knurem.  Piloo- 
wa<S  tegb  bardza  nale^,  ab j  śwhtie  po  optrmcmn  się, 
swego  płoda,  ani  zdechtjch  prosiąt  nie  zjadły,  gdjri 
raz  się  na  mięso  roztakomiwszy,  nie  tylko  juz  zjada<! 
będą^źywe  swe  prosięta,  ale  rzuca<S  się  na  inne  żywio- 
ły a  nawet  ludzkie  dzieci.  Dla  tejże  przyczyny  strzedz 
należy,  aby  w  pomyjach,  co  się  im  z  kuchni  dają,  nie 
znajdowały  się  kawałki  mięsa,  wnętrzności  ptastwa,  i 
innych  zarżniętych  żywiołów,  a  tern  bardziej  nie  do- 
puszcza- ich  do  padła  żadnego,  gdyż  oprócz  wyźój  po« 
mienionych  powodów,  świnie  od  wszelkiego  mięsa  wę- 
growacieją.  Po  kłach,  łyczu  i  brzuchu,  prośnych  świń 
hii  nie  można,  gdyż  zrzucają. 

Pokarm  dla  nich. 

Nie  trzeba  świni  dawad  zaraz  po  oprosieniu  się,  wiele 
i  rzadkiój  karmi,  bo  prosięta  dostałyby  szkodliwo)  im 
biegunki,  późniój  karmió  ją  należy  dostateczniój,  aby 
miała  czym  żywió  prosięta.  Latem  daje  się  jej  tra- 
wa rąbana,  oblana  pomyjami,  lub  serwatką,  i  osypa- 
na mąką  niewiejką,  otrębiami  lub  posiejami  od  krup, 
takoż  wszelkie  jarzyny ,  surowe  siekane,  lub  co  jeszcze 
lepićj  parzone  roztarte.  Zimą  też  parzone  jarzyny, 
to  jest  mianowicie  kartofle  i  marchew  dobrze  osypa- 
na. Daje  się  jój  też  gęszcz  od  brahy,  słodziny,  i 
gdzie  są  żołędzie,  trzeba  tylko  aby  tak  często  i  tyle 
jadła,  ile  tylko  zechce,  inaczój  prosięta  ją  zessą,  wy- 
niszczą i  same  chude  będą. 


Bodowanle  prosiąt. 

Pokarm  dla  4-ro  miesięcznych. 

We  12  dni  po  urodzeniu  się  prosiąt,  te  z  nich,  ca 
nie  są  przeznaczone  na  hodowlę  powinny  hj6  odktóte 
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na  uiytek  kuchenny,  a  przy  maciorze  zostawiwszy  ich 
5-ro,  dobrze  ją  samą  karmi<$,  aby  prosięta  były  tłu- 
ste. Po  6-C2U  lub  8*miu  tygodniach,  odłączają  się 
prosięta  od  matki,  i  daje  się  im  do  sytości  kilka  ra- 
zy w  dzień  ciepła  zacierka  czyli  żurek  rzadki  z  ow^ian- 
nój  mąki,  nieco  z  grubszych  cząstek  wysiany  (^).  Pó- 
źniej do  tego  żurku  dosypywać  juź  moina  otrąb*  Z  po- 
czątku przybiela  się  go  mlekiem,  późnićj  się  i  bez  tego 
obejdzie,  przytem  dawacS  im  można  serwatkę,  a  za  na- 
pój wodę  czystą  często  zmieniać.  Tak  się  karmią  przez 
4  lub  5  tygodni  po  odłączeniu,  potom  można  im  da- 
wać niewiejkę  oparzoną  brahą  lub  wodą,  byleby  ona 
pod  nakryciem  dobrze  przez  godzin  kilka  uprzała.  Ta- 
koż miękiny  wszelkie  prócz  gryczannój,  podobnież  upa- 
rzone,  latem  trawy,  jako  to:  pokrzywę,  oset,  lebiodę, 
kartoflannik  i  t.  d.;  trawy  te  mająr  być  zrąbanó,  oparzo- 
ne na  gęsto  wrzącą  wodą,  a  potom  pomyjami  kuchenne- 
mi  lub  serwatką  oblane  i  osypane:  niewiejką^  otrębiami, 
lub  mąką  żołędziową.  Słodziny,  marchew,  rzepa,  bru- 
kiew, głębie  kapuściane,  parzone  bardzo  są  zdrowe  dla 
prosiąt;  wszystko  to  jednak  trzeba  trochę  osypywać, 
chcąc  żeby  się  dobrze  rozrastały  prosięta,  lecz  u  ko- 
go nie  staje  osypki,  to  i  bez  niój  się  obejdzie. 

Kartofle  użyte  za  karm  i  marchew. —  Miękiny 

jak  się  przyrządzają, 

PospoUcic  dają  się  prosiętom  kartofle  parzone  z  osyp- 
ką  lub  bez  nićj,  ale  to  rzecz  doświadczona,  iż  od  niój 
zapładzają  się  im  w  kiszkach  robaki,  co  je  niekiedy  na 
wskroś  przegryzają,  tak  że  po  zakłóciu  kabanka  trudno 
wybrać  całych  kiszek  na  kiełbasy.  To  samo  się  i  świ- 
niom starym  przytrafia,  niech  więc  każda  gospodyni  sta- 
ra się  mieć  dużo  marchwi,  a  jeżeli  ją  jedną  nie  można 


(*)  Te  posilę  zdadsą  się  na  osypkę  dla  staryoh  świń. 
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będzie  wjkarmic!  prosiąt  lob  wieprzów,  to  przynaj- 
mniej za  prezerwatywę  przeciw  robakom  dawad  ją 
im  jak  najczęściej  na  przemianę  z  kartofla. —  Zimą 
przytóm  dają  prosiętom  miękinę:  jęczmienną,  owsia- 
ną, grochową  i  żytnią,  kaidą  naprzemian  po  osobna 
lub  razem  zmieszane ,  zawsze  jednak  dobrze  wrząt« 
kiem  oparzone,  pod  nakryciem  przez  dzień. cały  uprza> 
te^  i  czymkolwiek  osypane. 

Zł/to  dawane  prosiętom. —  Utrzymanie  ochędózne 

prosiąt. 

Niektóre  gospodynie,  po  odłączeniu  prosiąt  dają  im 
przez  5  lub  6  tygodni,  jęczmień  lub  żyto  prażone,  to 
jest  dobrze  wysuszone  w  pieeu.  Przyznaję,  ze  to  jest 
dobrze  dla  prosiąt,  ale  nie  dla  gospodarza,  który  powi- 
nien żyto,  jako  dobre  ziarno  ile  możności  oszczędzać.  ^ — 
Po  odsądzeniu  prosiąt  od  matki,  strzedz  je  naleiy  czas 
jakiś  od  słoty  i  zimna,  a  zawsze  czysto  utrzymywać  czę- 
sto je  myjąc  w  ługu,  lub  dzwirze  browarnym,  inaczój 
brud  je  osiądzie  i  nuda  na  nie  napadnie^  tak,  ii  przy 
najlepszym  karmie  chudnied  będą  i  rośd  przestaną. 
Chlewy  czysto  utrzymywa<i  i  podścietaiS,  powietrze 
w  nich  odświeżać  przez  częste  otwieranie  luftów. 

* 

Jakie  prosięta  wybierać  do  hodowli. 

Piórwszego  rzutu  prosięta,  nie  są  dobre  do  hodowania; 
równie  teź  i  te  co  się  wiosną  lub  jesienią  rodzą;  rzecz- 
doświadczona,  ii  takie  chudsze,  mniejsze  i  słabsze  bę« 
dą  od  tych,  co  się  wśród  zimy  lub  lata  rodzą. 

Pokładanie  habanków^  kiedy  się  ma  odbywać. 

Poktadaó  kabanki  i  mnis^iS  świnki  zimowe,  trzeba 
w  Kwietniu,  a  letnie  we  Wrześniu,  gdy  juz  mają  po  6 
lub  8  tygodni.  Przed  tą  operacyą  trzeba  je  nieco  przy- 
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gładziiS,  a  po  niój  dawać  im  obficie  żurku  owsianego  i 
serwatki  lub  mleka  kwaśnego,  takoż  doglądać  aby 
wówczas  miały  obfitą  i  miękką  podścietkę  ze  słomy, 
a  od  much  ochraniać,  zacieniając  chlewy. 


Prosięta  oboąo  mieó  oałe  lato. 

Jak  się  utrzymują  maciory. 

Trzy  lub  cztóry  porządne  maciory  trzymać  osobno 
dobrze  karmiąc  trawą  rąbaną,  i  osypywaną  niewiejką 
lub  otrębiami.  Jeżeliby  to  osobne  ich  utrzymanie  wie- 
le niedogodności  lub  zachodu  przyczyniało,  można  je 
razem  z  innemi  w  pole  puszczać,  ale  przypędzonym, 
rano  i  wieczór  dawać  jeść.  Knura  też  jediiego  Va- 
zem  z  maciorami  karmić  i  zastawiać,  a  każda  z  tak 
utrzymanych  macior^  oprosi  się  prawie  trzy  razy  do 
roku,  jeżeli  długo  prosiąt  karmić  nie  będzie;  gdyż  jak 
się  już  rzekło,  świnia  mało  co  więcój  nad  K  miesiące 
płód  swój  nosi.  Można  też  nie  wszystkie  razem  z  knu- 
rem spuszczać,  aby  się  także  nie  razem  prosiły,  ale 
kolejno  jedna  po  drugiej  co  kilka  tygodni.  Wiosną 
do  pół  lata  prawie ,  kiedy  zwierzyny  bić  jiie  naożna, 
ptastwa  zaś  starego  nie  wiele,  a  młodego  prócz  kur- 
cząt, jeszcy.e  nie  ma,  prosięta  są  wielkióm  zasiłkiem 
w  kuchni;  warto  się  więc  o  to  postarać,  aby  ich  mieć 
obficie  w  tój  porze.  Kto  chcejes;(cze  i  inne  świnie  na 
płód  zostawione  tak  utrzymywać  i  karmić,  prosiąt 
zawsze  będzie  miał  podostatkiem,  tak  na  hodowlę  ja- 
ko też  i  na  kuchnię.  Lepiój  jest  mieć  mnićj  macior,  a 
dobrze  ut/zymanych,  jak  wiele  a  zagłodzonych.  Ile 
^świnia  prośna  odpuści  wymionek  pełnych,  tyle  nie- 
zawodnie prosiąt  wyrzuci. 
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Jak  ntrzsrmy-waó  wieprze  iia- 

dwonie,  to  Jest  te^  eo  się  w  tym 

rolLn  salLamliaó  Jeszcze  nie 

mają. 

Pasza  dla  świń. — P odJcar mianie  ich  w  domu  i  jakie- 
mi  trawami. — Zimowy  karm  z  jarzyny  i  miękiny. 

Takie  wieprze  pasą  się  w  polu  cafe  lato.  Ugory,  popa- 
xj  6^  dla  nich  najlepszem  pastwiskiem;  równie  tez  nizkie 
miejsca,  gdzie  znajdują  wiele  soczystych  korzeni,  a  przy- 
tóm  podostatkiem  wody.  Pasą  się  tez  dobrze  po  lasach 
błotnistych,  gdzie  są  żołędzie  lub  tez  trawa  zwana  dzie* 
dźwil.  Trzeba  jednak  przypędziwszy  je  z  pola  w  połu- 
dnie i  wieczór  podkarmiac,  rzucając  im  trawę  z  plewi- 
dęł,  byleby  ta  przez  długie  leżenie  na  kupie  nie  była  się 
zgrzała,  gdyż  to  im  niezmiernie  szkodzi.  Wszelkie  też 
trawy,  jako:  pokrzywa,  lebioda,  oset,  kartoflannik,  liście 
kapusty,  brukwi  i  t.  d.,  dają  się  im  rąbane,  oblane  ser- 
watką lub  pomyjami  kuchennemi,  wreszcie  wodą  zimną, 
a  osypywane  niewiejką,  posiejami,  otrębiami,  mąką  żo- 
łędziową i  t.  d.  Komu  nie  staje  tych  osypek  niech  samą 
tylko  trawę  daje,  obrzynki  wszelkich  jarzyn  i  t.  d.  W  je- 
sieni, kiedy  juź  innych  traw  nie  ma,  wozić  można  trawę 
dziedżwil,  cp  w  lasach  błotnistych  obficie  się  znajduje,  a 
która  nie  tylko  tuczącym,  ale  i  zdrowym  jest  dla  nich 
pokarmem.  Zimą  daje  się  marchew,  buraki,  kartofle  pa- 
rzone utarte,  osypane  słodzinami  lub  nie wiejką.  Przy^ 
tóm  miękiny  wszystkie,  oprócz  gry czannej,  zaparzone 
brahą  lub  wodą  wrzącą,  uprzałe  pod  szczelnóm  nakry- 
ciem przez  dzień  cały;  te  się  późni ój  przy  zadawaniu  albo 
niewiejką  osypują,  albo  gęstą  brahą  polane  dają,  W  je- 
sieni po  zebraniu  zboża  puszczają  się  wieprze  na  ścier- 
niska, a  póżniój  w  ogrody,  gdzie  *^o  zebraniu  warzy- 
wa dużo  jeszcze  dla  siebie  ulubionego  pokarmu  znaj- 
dują. 
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Kimiczyna  parzona. 

Ważnym  tei  karmem  dla  ^wiń  jeat  komezyna  la- 
tem gwieio  dawana,  a  zimą  snssona,  posiekana  dro- 
bno, i  sparzona  wrzącą  wodą  lub  brahą,  potćm  osy- 
pana niewiejką. 

Tuczenie  wieprzó^w. 

Rozpychanie  wieprzów  trawą  i  warzywami. —  Pre^ 
zerwatywa  dla  karmiących  $ię  wieprzów. 

Wieprze  co  się  mają  zimą  ukarmiacf,  trzeba  przez 
całe  lato  rozpychać  trawą  zacząwszy  od  samój  wiosny. 
Od  Przemienienia  zaś  Pańskiego,  gospodarze  zwykli  od- 
łączad  wieprze  przeznaczone  na  ukarm,  i  te  od  tego  dnia 
bardziej  jeszcze  podkarmiać  trawą,  dając  jej  do  sytości 
ile  razy  jeśi!  zechcą.  Późnićj  warzywami  wszelkiemi  osy- 
panami  niewiejką  lub  otrębami.  Wybierają  się  na  ten 
cel  wieprze  nie  młodsze  jak  czteroletnie  lub  mniszone 
świnie;  kilką  dniami  przed  zasadzeniem  do  karmnika  dad 
na  sztukę  po  ómeri  łótaantymonium  crudum  (^)  w  krup- 
niku jęczmiennym  ciepłym  na  czczo;  cały  dzień  rzadkim 
tylko  i  ciepłym  krupnikiem  wieprze  karmid,  wieczorem 
już  można  dai  gęstsze  jadło,  ale  zawsze  z  krup,  parę  dni 
potćm  trzymać  je  w  ciepłym  chlewie.  To  lekarstwo  przy- 
spasabia  ich  do  rychłego  i  dobrego  utuczenia  się,  takoż 
jest  prezerwatywa  od  chorób,  które  często  napadają  tań- 
czące się  wieprze,  a  mianowicie  od  węgrów  i  zausznic* 

Utrzymanie  powierzchowne  karmiących  się  wieprzów. 

Karmiące  się  wieprze  utrzymywać  trzeba  w  chlewie 
chłodnym  na  podłodze  czysto  i  miękko  wysłanój,  przy 

■w 

(*)  Na  mtódgze  i  siabsze  sztuki,  mnidj  się  daje  tego  lekarstwa,  cza- 
sem nawet  o  połowę. 
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częsŁćj  zmianie  podścietki,  bo  na  gnoju  uHrzyń^ane  ti^ad-* 
spirują,  a  przez  to  tłustość  tracą.  Wieprze  powinriy 
być  czysto  utrzymane,  często  myte  wodą  lub  dźwireih 
browarnym  albo  ługiem,  dla  tego  aby  ich  nuda  i  brud 
nienapadały.  Po  wymyciu  w  chacie  wieprza,  nie  po- 
winien z  niój  byc  wypuszczonym  prędzój  az  dobrze 
obeschnie. 

Urządzenie  karmnika. — Przypuszczanie  wieprzów  do 

karmnika. — Agitacya  przeszkadza  tuczeniu  się   wi^^^ 

przów. — Odmiana  karmu  i  stopniowanie  w  nim. — Ile 

czystego  zhoia  trzeba  na  ukarmienie  wieprza. 

Karmnik  zaś  tak  ma  być  urządzony:  w  ciepfój  i  żlćk- 
ka  ópalonćj  izbie,  urządza  się  zagroda,  w  którćj  dię^  f o- 
bią  dziury  jak  na  wygodne  wytknicnie  głowy,  za  tą  żi- 
grodą,  stawia  się  koryto  zjadłem,  do  którego  wieprze 
niemająe  wolnego  przystępu,  nie  będą  go  głumijy ,  \^y- 
tzucając  łyczem  z  koryta  i  depcząc  nogami  w  samćmib 
korycie.  Dla  tego  zaś  trzeba  je  karmić  w  opalotićj  izbie, 
żeby  jadło  nie  zamarzło,  bo  beż  tćj  ostrożności,  wie- 
prze źle  się  karmią,  a  koszt  jest  podwójny,  bo  przyspo- 
sobione jedzenie  w  większćj  części  się  głumi  przez  wy- 
rąbywanie go  z  koryt  i  odegrzewanie  na  nowo.  Letnio* 
ciepły  pokarm  sprzyja  ich  tuczeniu. — Do  kanonika  tak 
urządzonego  przypędzają  się  wieprze  cztery  razy  na 
dzień  po  tyle  ich  na  raz  wpuszczając,  i)0  jiest  dzitir  ha 
głowy  urządzonych;  tym  sposobem  silniejsze  nie  będą 
zapędzały  słabszych,  i  każdy  równie  do  sytości  podje. 
Z  drugiój  strony  koryta  powinien  stać  człowiek,  coby 
uważał  aby  się  każdemu  równa  część  jadła  dostała;  po- 
winien także  zbierać  i  odkładać  do  koryta,  to,  które  z  nie- 
go wieprze  łyczem  wyrzuciły  i  rażeni  uważać,  aby  wie- 
prze jeden  drugiego  nie  odpędzały  i  nie  straszyły  przy 
jadle.  Po  nakarmieniu  tym  sposobem  wieprzów,  ciasto 
odkłada  się  do  dzieży  na  zamek  zamkniętćj,  a  koryto 
się  czyści  i  zakrywa  deską,  aby  w  nię  owady  i  inne 
Gosp.  Lit.  9 


^ 


.i. 
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brudj  nie  napadały;  wieprzom  karmnym,  wody  czysŁćj 
i  często  zmienianej  dostarczać  potrzeba.  Urządzając  o« 
twory  w  zagrodzie,  uwaiad  należy,  aby  one  były  wygo- 
dne i  obszerne,  i  żeby  z  biegiem  koryta  u  doło  równe 
były;  bo  gdy  się  takowe  za  wysoko  porobią,  wieprze 
dostając  jadła,  będą  się  dławiły,  a  zatem  nigdy  się  do- 
brze nie  nkarmią. — Karmniki  te  powinny  hj6  blizko 
ehlewów,  aby  wieprze  kilkakrotnym  w  dzień  pędzaniem 
bardzo  się  nie  utrudzały,  a  przez  to  wyrabiania  się  w  so- 
bie tłostości  nie  tamowały.  Dowiedziono  bowiem,  iz  za- 
parte w  czystym,  ale  tak  ciasnym  chlewie,  izby  żadne- 
go ruchu  mieć  nie  mogły,  nierównie  prędzój  się  ukar- 
miają.  W  karmieniu  tez  i  na  to  wzgląd  mieó  naleły, 
aby  im  zer  odmieniaii  i  stopniami  ilośó  jego  powiększaid. 
Rozepchawszy  je  dobrze  trawami  w  ciągu  lata,  w  je- 
sieni dawaó  co  więcój  marchwi,  brukwi,  rzepy  i  kar- 
tofli gotowanych,  roztartych,  a  osypanych  niewiejką  lub 
gęstą  brahą  polanych  (*).  Powoli  przechodzi  się  na  o- 
sypkę  czjBtĄy  to  jest  z  czystego  zboża  mletą  mąkę,  jako 
to:  z  żyta,  z  jęczmienia  lub  owsa,  coraz  więcój  mąki  tćj 
do  kartofli  dodając,  a  w  końcu  pokarmią  się  wieprze  4-ry 
lub  6  tygodni  samem  ciastem  z  mąki  czystój  na  prze- 
tak przesiano],  zawsze  choć  kilką  godzinami  przed  da- 


(*)  Doświadczyli  niektórzy,  ii  ukwaszonym  pokarmem  lepiój  się  ówi- 
Die  tuczą  jak  świeiym.  Tacząc  je  tym  sposobem  trzeba  zmieszać 
ośminę  kartofli  ngotowanycb  i  roztartych  ale  cieptych  jeszcze, 
z  szesnastką  mąki  zboiow^j,  wody  nic  albo  bardzo  ma!o  wlewa* 
jąc«  Dodać  iet  naleiy  nieco  zakwasu  z  poprzedzającego  mięsi- 
wa, a  na  pfórwszy  raz  jęczmiennego  kwaśnego  ciasta,  umyślnie 
na  to  przyrządzonego.  Gdy  się  ta  massa  pod  nakryciem  dobrze 
fermentować  zacznie,  przydaje  się  druga  ośmina  kartofli,  tak  sa- 
mo urządzonych  jak  pićrwsze  i  zawsze  cieptych  1  dobrze  się  to 
wymiesza  Massa  ta  będzie  podchodzić  jak  chleb.  Chcąc  ją  dać 
świniom,  bierze  się  potrzebna  ilość  i  rozwodzi  wodą,  s  początku 
tuczenia  rzadzićj,  potćm  coraz  gęścićj.  Im  kwaśniejsze  to  cia-- 
sto,  tćm  lepsze. 
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W4n»m  saparionćjy  jeżeli  nie  okwassonój.-— Przy  dó-^ 
brym  dozorze  dosc  jert  beczki  zboża  na  ukarmienie 
najogromniejszego  wieprza,  rozumie  się  iż  niewiejka,  do 
osypywania  traw  w  ciągu  lata  używana,  w  tę  iloii  nie 
wchodzi. 

Sól  dawana  wieprzom.  —  Ukarmienie  wieprza 
$amemi  ogrodowinami  i  brahą. 

Dla  pobudzenia  większćj  chęci  do  jedzenia  i  picia 
w  tuczących  się  wieprzach,  a  przez  to  prędszego  ich 
ukarmienia,  trzeba  im  codzień  dawać  po  2  garście  owsa, 
co  przez  24  godziny  mókt  w  stonćj  wodzie;  sól  prócs 
tego  jest  zdrową  dla  wieprzy,  i  moie  stnżyć  za  prezer- 
watywę od  wielu  chorób. — Niektórzy  nieźle  ukarmiają 
.  wieprzy  samemi  ogrodowinami,  to  jest  marchwią^  rze- 
p4»  głębiami  kapusty,  kartoflami  parzonemi  i  osypane- 
mi  tylko  niewiejką.  Widziałam  też  sama  rzadką  brą- 
hą  łbożową  nieźle  ukarmione  wieprze;  przy  takióm  kar- 
mieniu, nie  przepędza  się  ich  do  karmnika,  ale  w  cia- 
snym chlewku  trzymając  ciągle  zaparte,  coraz  się  iin 
podaje  najgęstszćj  brahy ,  którą  się  wlewa  do  koryt  sto- 
jących po  za  zagrodji,  mającą  w  sobie  otwory,  przez  któ- 
reby  wieprze  gtowy  mogły  wysadzić  i  jeść  wygodnie 
z  koryta.  Kratoflowa  braha,  jako  mniój  w  sobie  mająca 
cząstek  pożywnych,  bez  osypki  dawaną  być  nie  może« 

P(ńHZ^  w  której  się  wieprze  biją. 

Wieśniacy  nasi,  którzy  niąkiedy  trafne  mają  postrze* 
żenią  o  rzeczach  blizko  ich  dotyczących,  nigdy  swych 
wieprzów  nie  biją  na  nowiu,  dowodząc,  że  słonina  z  ta- 
kiego wieprza  będzie  nadzwyczi^  niesporna,  kurcząca 
się  i  ściągająca  w  gotowaniu.  Takoż  jeśli  wieprz  będzie 
bity  na  trzeciój  kwadrze,  mięso  jego  będzie  podległe  ro* 
bactwu.  Najlepiój  więc,  według  ich  uwagi,  bić  wieprze 
pod  pełnię,  a  w  potrzebie  i  na  ostatniój  kwadrze. 


Jak  kaltiU  wykamii  saaą  sorwatloi. 

Kabankii  to  jest  roczniaki,  traymaj^  się  wciemnćm 
taiejscu  za  zagrodą,  w  którćj  mają  hji  urządzone  wygo- 
dne otwory  na  wytknięcie  głów;  przed  tą  zagrodą  cią* 
gle  powinna  stać  serwatka  w  korycie,  którćj  jednak  na 
raz  wiele  się  nie  nalewa  ^  lecz  coraz  świeźój  dodawać 
trzeba,  czyszcząc  i  myjąc  codzień  koryto,  z  którego  ją 
onym  się  daje.  Takim  sposobem  samą  serwatką,  bez 
trawy,  osypki  i  ciasta,  karmione  kabanki,  w  parę  mie» 
sifcy  utuczą  się  należycie.  Słonina  zaś  ich  i  szyneczki 
będą  miały  smak  najdelikatniejszy.  Sposobu  tego  nie 
ras  u  siebie  doświadczyłam,  i  śmiało  go  wszystkim  za- 
lecam,  jako  niekosztowny  a  bardzo  dogodny;  gdyś  trzy- 
mając tak  ciągłe  parę  kabanków  na  serwatce  przez  lato, 
co  miesiąc  mośna  jednego  zakłóć  na  potrzebę  kuchenną, 
na  jego  miejscu  drugiego  przypuszczając.  Latem,  kiedy 
pospolicie  rfonina  juś  jełczeje,  dobrze  jest  takową  świe* 
źą  coraz  zastąpić.  Trzeba  tylko  aby  te  kabanki  nie- 
zmiernie czysto  utrzymywane  były,  często  myte  i  pod« 
sciełane  suchą  słomą.  Ciepła  serwatka  jest  szkodliwą 
dla  młodych  kabanków ,  trzeba  ją  im  dawać  surową 
i  iiiegotowaną. 


O  niektóryob  watniejszyob  ohorolHuA 

wloprifwjoL 

Szkodliwość  mięsa  zarażonego  węgrami. — Lekarstwa 
na  nie.  —  Znaki  tćj  choro^,  —  Prezerwatywy  od^ 

Węgrów. 

Węgry:  są  to  nąałe  białawe  krostki,  znajdujące  m« 
nie  tylko  na  powierzchni  skóry,  ale  nawet  i  wewnątrz, 
między  słoniną  a  mięsem.    Mięso  zarażonego  tą  cho- 
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rob»  wieprza,  nieimiernie  jest  dla  ludzi  szkodliw^^ 
usposabiając  do  wszelkich  gniłych  skórnych  i  zaskór- 
nych  chorób,  a  najbardziój  do  trądów,  liszajów  i  szkro<- 
fulów.  Za  granicą  jedzenie  takiego  mięsa  jest  najsro* 
źój  zakazane,  a  wieprz  dotknięty  tą  chorobą  natychmiast 
zabitym  i  zakopanym  bywa,  aby  innych  nie  zarażał; 
U  nas,  gdzie  na  wszystko  mniój  uwagi  zwracają,  wtai^ci- 
ciele  śmiało  takie  tnięso  jadają.  —  Niech  pjrzynajmniój 
takim  wieprzom  przez  cały  miesiąc  dają  na  czczo  Hepar 
antymonii  w  zwilżonych  otrębiach,  starym  na  sztukę  po 
uncyi,  mniejszym  stosunkowo  mniój.  Zdrowe  od  zarażo- 
nych wyłączyć,  chlewy  czysto  wyściełaó,  jednym  i  dru- 
gim odmieniając  często  podściałkę.— Znakami  tój  cho- 
roby, która  się  nie  zaraz  przez  biaie  krosty  objawia,  a 
którą  nawet  niekiedy  bardzo  trudno  jest  poznad,  są  cza- 
sami wielkie  osłabienie  świni,  odejmujące  jej  chęć  do 
jadła,  nabrzmiałość  pod  szczęką  dolną  i  na  policzkach. 
Chrapliwe  chrząkanie,  lub  kwiczenie,  drażliwy  oddecli, 
słabość  pośladku  i  chwianie  się.  Najwkźniejszeml  zaś 
skutkami  tój  choroby  są  węgrowate,  czarne  guziki  pod 
językiem,  a  końce  szczecin  wyrwanych  z  zadnich  ud  i 
między  uszyma  są  krwawe. — Dobrze  jest  uprzedzać  tę 
chorobę  tak  trudną  do  poznania,  a  tak  niebezpieczną, 
dając  za  prezerwatywę  co  tydzień  po  parę  łyżek  popiołu 
drzewnego  w  karmi.  Takoż  po  pół  łóta  zielonego  ku- 
perwasu  na  sztukę  dorodną  co  tydzień,  a  w  proporcyą 
mniój  na  mniejszą.  Daje  się  też  według  wieku  po  je- 
dnym albo  dwa  łóty.dłunu*  Mycie  w  ługu  wielce  im 
służy  i  pławienie  w  wodzie.  Przyczyny  tój  choroby 
Jncale  nie  są  pewne,  zdaje  się  jednak,  iż  najważniejsze- 
^S^iSib  ^i^<^cbędóztwo,  rzadko,  a  może  i  nigdy  nie  my- 
tyOT^ieprzy  i  wszelkie  okoliczności,  które  sprzyjają 
pr^^ntiemu  tuczeniu  się,  a  mianowicie  brak  agitacyi  przy 
ciasnem  zaparciu.  Utrzymywanie  w  błotuistóm  miejscu 
wielce  się  przyczynia  do  rozwinięcia  się  tój  choroby, 
szczególnie  gdy  świnie  czystój  wody  w  blizkości  chle- 
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ivów  nie  mają,  albo  g<f  y  się  im  daje  kaf m  zeptuty  mo*^ 
zdrowy,  jak  zgniłe  kartofle,  ałbo  z  błotnych  miejsec^ 

pochoazące  rośliny. 

* 

Ptzyezyny  zauiznic. — Znamiona  tej  choroby. — Lekoft-^ 
stwa  na  nią  poufierzchowne. —  Wewnętrzne  lekar^twa^ 

Zausznice  czyli  zapalenie  gardzieli.  Choroba  ta  mee- 
tylko  najsilniejszego  wieprza  we  dwadzieścia  cztery  go-« 
cUw  zadosid  moie,  ale  nie  kiedy  wyniszcza  w  dni  kilka 
chlewy  ca{e.  Przytrafia  się  ona  niekiedy  wten^feaas,  gdy 
powietrze  zbyt  jest  wilgotne  i  zimne  latem,  zdarza  się 
jednak  w  wielkie  upały,  gdy  świnie  zgrzane  bieganiem 
zimnej  wody  dopadną. — Znamiona  jój  są,  iż  się  zjawia 
nagle;  dotknięte  nią  lawinie  prędko  słabną,  dą  niespo* 
kojne,  chwieją  się,  głowę  zmieszają  i  często  się  trzęsą  i 
dxią  w  catćtn  ciele.  Oddech  mają  chrapliwy,  pissczący 
ieiężkii  pysk  otwierają  język  wywieszając,  same  zaś  są 
rozpalone,  oczy  im  się  czerwienieją,  język  puchnie,  nic^ 
przełykach  nie  inogą. — Postrzegłszy  te  zgubne  znaki, 
trzeba  natychmiast  obie  uszy  do  głowy  wzdłuż  pr^o- 
.rznąd,  aby  z  nich  krew  obficie  zeszła.  Końce  teź  ogona 
dla  (ejźe  przyczyny  odciąd,  krwi  takim  sposobem  upu- 
szcza się  stosownie  do  wielkości  sztuki,  od  pół  do  pół- 
tora funta.  Wygolić  ieź  ćo  najprędzej  s^erśó  na  środ- 
ku szyi,  poniiój  nabrzmiałych  gruczołów,  i  na  tem  miej- 
scu postawić  należy  wizykatóryą  jak,  dłoń  dużą,  któr^ 
na  wierzch  wyciągnie  ostre  humory.  Żeby  się^  trzymała, 
brzegi  jój  trzeba  naprowadzić  plastrem  lgnącym.  Do 
środka  uszu  zapchnąć  głęboko  po  gałeczce  z  pszennój 
mąki,  miodu  patoki  i  jednego  ząUia  czosnku. — We- 
wnątrz dobrze  jest  dawać,  szcz^ólnie  kiedy  świnia  oka- 
ziye  skłonnoi^  do  womitów,  ciemierzycę  (helebartu 
amj  (*).  Na  utarą  sztukę  po  łyżeczce  kawianój  z  wierz- 

(*)  Ci^mieńycę  t^  BjUeiy  kopiió  w  maju,  oskrobać  x  korzeni  wien- 
ehfiią  skórkę,  a  posiczepAWBzy  wzcHiil,  wf  0iviKyó  na  piecu  zasla- 
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dićm,  na  średnią  t;^z  {yzeczk^  w  strjćh,  a  na  matą  pót, 
raz  w^zień  w  filiiatice  mleka  kwaśnego;  wlewa  się  io 
do  gardła,  ale  gdj  świnia  aię  opiera»  i  nie  dozwala  za- 
daiS  sobie  tym  sposobem  lekarstwa,  trzeba  je  daS  w  kru* 
pniku  jęczmiennym  rzadko  wygotowanym.  Następca 
daje  się  co  2  godziny  mieszanina  z  2-cb  drachm  saU 
miaku,  tyleż  saletry  i  4-nój  dracbm^p  antymoniiim  cru- 
dom,  również  z  mlókiem  lub  doUwką.  Jeśli  świnia  po- 
łykać juź  nie  może,  trzeba  jćj  sprycowacS  w  gardziel 
mieszaninę  z  polewki  mącznćj  i  octu. 

Ostr.z  e  z  enie. 

NB.  Niektórzy  ratują  świnie  w  tój  chorobie,  robiąc 
im  kilka  nacięć  na  cal  głębokich  na  szyi  w  miejscu  opn-' 
chłym,  aby  obficie  krew  z  nich  zeszła,  ale  ja  tego  spo-  - 
sobn  nie  radzę,  bo  ta.krew  może  być  szkodliwą  dla  czto- 
wieka  robiącego  tę  operacyę,  szczególnie  jeśliby  miał 
na  ręku  zadraśnienie  lub  ranę. 

.  Prezerwatywa  w  czasie  zjawionej  w  *bUzkaści  • 
^  choroby. 

GWy  się  w  blizkości  zjawi  ta  choroba,  trzeba  jój  za- 
pobiegać w  zdro^ch  świniach  pławiąc  je  często  w  wo* 
dzie,  puścić  krew  opaślejszym  sztukom  rozcinając  im 
uszy,  dać  im  zawłokę  na  szyi,  tudzież  na  wymioty  cie* 
mierzy cy,  potom  do  pokarmu  dodawać  dwa  razy  w  dzień 
połyżeczcekawianój  soli  i  siarki;  popiół  też  z  drzewa 
twardego  bardzo  jest  dobry,  daje  się  go  co  2  lub  3 

dni  po  2  łyżki  stołowe  do  karmu. 

• 

nym  plótaem,  i  chować  w  asklannych  siojach.    W  potraebie  t!ae 
dodając  kilka  migdidów  słodkich  lub  orzechów,   dla  tego  aby  się^ 
oienderzyca  w  pyi  nie  rozlatywała;  inaciój  ten  co  ją  ttacze  do- 
staje ciągłego  i  nieustannego  czchania,  z  którego  bywa,  ii.iic  ij^ 
w  mozga  pęka. 
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Ostróznoiei  w  t4j  zarazie. 

GMzie  się  ta  choiroba  zjawi,  odtączyiS  trzeba  chore 
sztuki  od  zdrowych,  zakopywać  głęboko  zdechle,  prze- 
strzegając, żeby  ani  psy,  ani  ptastwo  domowe  ich  się 
nie  dotykały. 

Biegunka.  Óbfarte  to  stworzenie  często  jćj  dosta- 
je, gdy  jest  krwawą,  bywa  niebezpieczną,  kilka  zaś  dni 
bi^unki  bez  krwi  nic  nie  szkodzi.  Gdy  się  jednak 
przeciąga,  zapobiega  się  jśj  zamykając  świnie  w  su- 
chym chlewie,  słomą  wysłanym,  iywid  je  więcój  su- 
chym niź  rzadkim  pokarmem,  to  jest  ziarnem  goto- 
wanym lub  parzonemi  kartoflami.  Do  karmu  doda- 
wać codzień:  1  łót  hałnnu,  2  łóty  na  proszek  utłu- 
czonej kory  dębowćj,  i  tyleż  proszku,  stłuczonego  ku« 
rzego  ziela  (tormentilaj^  a  to  dopóki  choroba  nieusta- 
nie.  Daje  ^ię  tez  codzień  po  łócie  zielonego  kuper- 
wasu,  na  dorosłe  sztuki,  a  w  proporcyę  na  mniejszOi 
albo  kilka  garści  gotowanych  jagód  borówek  (jałowca). 
Takoż  konopie  świeżo  wyrwane  z  łodygą  i  nasieniem, 
należy  gotować,  i  tę  wodę  dawać  pić.  Spory  kieliszek 
nalewki  jerófiój  zwanój  (obacz  wyzłj),  z  łyżką  ątołową 
miałkiej  kredy  wmieszany,  wlany  w  gardło  dobry  sku^ 
tek  zrobi. 

Co  szkodzi  świniom?  Wszelkie  mięso,  mydliny, 
pieprz  i  ziele  aconitum. 
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O  HODOWANIU  1  UTRZTMYWAl 
PTASTWA. 


Olndykaob. 

]ViekŁóre  gospodynie  utrzymują  ii  iodyki  t^  najd 
tniejszemi,  aŁćm  samćm  flajtrudoiejszemi  do  wy 
wania ptakami;  jeżeli  jedaak  według  rad  tutaj  podi 
obchodził!  się  z  niemi  zecbcą,  upewniam,  ii  tylt 
wie  wyhodują  tego  ptastwa,  ile  go  z  jaj  wyjdzi 

Płodowe  indyczki  nie  powinne  ti(  trzymać  w 
dnych  chlewach. 

Przedewszystkiem  należy  pamiętać,  ii  aby  się 
częta  ilobrze  i  pomyślnie  hodowały,  trzeba  aby 
wczeiae  i  ranne.  Nigdy  to  jednak  nie  nastąpi,  jeżeli 
ki  płodowe  będą  przez  zimę  utrzymywane  wzia 
chlewach  nie  zaś  w  izbłcb.  chód  zlekka  opalai 
Przeziębione  bowiem  i  przemarzło  indyczki,  pói 
nieśd  poczną,  a  późno  wylęgłe  indyczęta,  będą  zi 
słabe  1  wielu  podległe  chorobom.  Nie  idzie  jedni 
tóm,  aby  płodowe  indyczki  ciągle  w  tej  izbie  za 
były,  owszem  ile  razy  tylko  nie  ma  zbyt  silnych 
zów,  deszczD  lobsronów,  mogą  one  całe  dni  po  pi 
rzu  chodzić,  byle  na  noc  miiuy  ciepły  przytułek 
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nawet  nie  ma  takich  izb  opalanych,  o  jakich  ntiówiłam, 
ten  będzie  swe  indyki  trzymał  w  chlewku,  ale  ciepłym, 
opatrzonym,  mchem  obetkniętym  i  od  wiatrów  półno- 
cnych zastraieźonym. 

Od  Bożego  Narodzenia  jak  utrzymywać  tamców  i 
samice,  aby  się  te  prędzej  niosły. 

Jnź  od  Bożego  Narodzenia  trzeba  samcongi  nieco  czy- 
stko choó  pośledniego  ziarna  posypać,  dla  tego,  aby 
były  silniejsze  i  źwawsze;  samice  zaś  wcale  przetaczać 
nie  należy,  gdyż  zatyłe,  albo  wcale  si$  nie  niosą,  albo 
źle  zalęźone,  to  jest  bez  zarodków  wyrzucać  będą  jaja. 
Do  pokarmu  zwyczajnego,  niźój  tu  opisanego  dodaje  się 
tylko  dla  nich,  począwszy  od  Gromnic,  to  jest  od  pierw- 
szych  dni  Lutego,  obfitsza  i  czystsza  osypka. 

Ile  się  samców  zostawia — Wiek  w  którym  są  zdatne 

na  plemię. —  Wiele  jaj  indyczka  znosi. — Jak  się  obeho^ 

dzi  z  Jimami. — Kilka  indyczek  trzeba  w  jednym  dniu 

sadzie. — He  jaj  pod  indyczkę  się  podsypuje. 

Na  8  lub  10  samic,  nie  więcej  jak  jednego  indyka  zo- 
stawiać należy.  Roczne  indyczki  nie  są  dobre  na  plemię; 
mało  i  późno  się  niosą.— Od  lat  2*ch  do  4*ch  skończonych, 
a  nawet  nieco  starsze,  są  naj  zdatniejsze,  do  utrzymywania 
gniazda. — Samce  zaś  od  2-ch  do  3 -eh  lat  skończonych 
służyd  tylko  mogą,  bo  gdy  są  stare  i  ciężkie,  albo  gdy  ich 
za  nadto  w  stosunku  do  indyczek,  samice  albo  la<5  się  za- 
czynają, to  jest  wyrzucać  jaja  bez  skorup,  albo  kaleczeją 
i  zdychają. — Indyczki  czasami  dwa  razy  do  roku  się  nio* 
są,  wiosną  znieśd  mogą  jaj  od  1 5-tu  do  29-ciu,  kt<Sre  lu- 
bią ukrywać  przed  wzrokiem  ludzkim;  przeto  należy  co 
ranek  wyesaminować  macior  kij  i  te  które  są  z  jajem,  za- 
mykać w  dobrze  zapartój  izbie,  gdzieby  w  gniazdach  jaja 
swe  złożyły. — Jaja  te  wybierają  się  ostrożnie,  bez  utrzę- 
sienia,  i  utrzymują  się  w  miejscu  suchóm  ciemnem  a  chło- 
dnem,  byleby  nie  na  lodowni.  Tak  przechowane,  zostaną 
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zdatne  do  wysiedzenia  przez  trzy  lub  cztćrj  tygodniie, 
jednak  im  świeższe  tćm  lepsze  na  ten  użytek  będą«  To 
jednak  jaje,  co  najpierwiej  zostało  zniesione  a  które  się. 
gniazdowem  zowie,  ma  być  naznaczone  atramentem! 
w  gnieździe  zostawione,  dla  tego,  aby  obok  niego  każda 
indyczka  chętniej  jaja  późniejsze  składała. — Dogodniej 
jest  dlakażdój  gospodyni,  aby  w  jednym  dniu  kilka  indy- 
czek  razem  posadzić  na  jajach,  dla  tego  aby  w  pierwiast* 
kowćm  wychowaniu  piskląt,  jeden  zachód,  jedna  troskli- 
wość dla  wszystkich  służyły;  przeto  tym  co  najpierwiój 
okażą  chęć  siedzenia,  zostawia  się  jaje  gniazdowe,  aby  na 
nićm  siedziały  póki  inne  nieść  się  nie  skończą.  Wtenczas 
podkłada  się  pod  każdą  od  15  tu  do  19- tu  jaj,  uważając 
zawsze,  aby  nie  dać  zastarzeć  jajom,  i  aby  pierwiój  znie- 
sione, pierwiej  też  od  późniejszych  podsypane  zostały. 
NB,  Do  siedzących  na  jajach,  nigdy  samców  pusz- 
czać nie  należy. 

Jakie  się  tylko  jaja  pod  indyczkę  podkładają. 

Że  sas  nie  wszystkie  jaja  są  zdatne  do  wylężenia,  trze- 
ba te  tylko  pod  indyczkę  podkładać,  które  nie  mająna so- 
bie wielu  białych  przezroczystych  pnnkcików  czyli  kro- 
pek; takie  zwykle  są  źie  zapłodzone,  a  dla  cienkosci  swćj 
łoski,  tak  prędko  ostygają.  gdy  indyczka  na  czas  dla  żeru 
gniazdoswe  opuszcza,  iż  nie  zdarzyło  się  nigdy,  aby  z  nich 
wyszły  kiedy  pisklęta.  Napróżnoby  takie  jaja  miejsce 
w  gnieździe  zabierały;  trzeba  więc  je  pilnie  brakować  i 
niezdatne  precz  wyrzucać,  przeglądając,  przed  słońcem 
lub  zapaloną  świecą,  przyćmiwszy  nieco  blask  zbyteczny 
położoną  nad  jajem  dłonią.  Albo  pławić  je  w  letuiój  wo- 
dzie, i  te  co  się  na  wierzch  będą  wznosić,  jako  lekkie  inie- 
zapłodnione  odrzucać,  te  zaś  co  na  dno  opadną,  jako  ob- 
ciążone prawdziwym  zarodkiem,podkładać  pod  indyczkę^ 
Grniazdowc  też  jaje,  jako  nie  s'wieże,  precz  się  odrzuca.  Ze 
spiczastych  czy  ostro-kończatych  jaj  zwykle  wychodzą 
samce,  samiczki  zaś  z  tych  co  s%  bardziój  zaokrąglone. 


too 

Indyczki,  dla  których  jaj  odbornych  i  pewnych  nie 
staje)  sadzone  być  mogą  na  kurzych,  a  nawet  gęsich 
i  kaczych  jajach.  Powiadają  tylko,  ie  gęsi  lub  kaczki 
przez  indyczkę  wysiedziane,  same  juz  nie  są  zdatne 
do  wysiadywania  swych  piskląt. 

Izby  i  w  których  siedzą    indyczki  jak  mają  hyó 

utrzymane. 

Izba,  w  którćj  mają  siedzieif  indyczki,  powinna  być  od 
wschodu  lub  od  południa  potoźoną,  ciepła,  cicha,  a  jak 
najczysciój  i  bez  zaduchu  utrzymywana,  codziennie  po 
dwakroć  wymiatana  i  przewietrzana^  a  co  rok  wapnem 
wybielona.  Gniazda  czyli  kotuchy,  przed  zasadzaniem, 
starannie  być  mają  wymyte  i  wyszarowane,  równie  jak 
podłoga  izby,  która  oprócz  tego  ma  być  jak  najszczćl- 
niejsza,  aby  łasice,  tchórze  i  inne  szkodliwe  istoty  przez 
nię  się  wedrzeć  nie  mogły.  Jeżeli  powietrze  nie  jest  zi- 
mne, można  ciągle  otwarte  trzymać  okno  w  izbie,  gdzie 
ptastwo  siedzi,  z  tą  tylko  ostrożnością,  aby  to  okno 
z  przeciwnej  strony  zabitem  było  kratą  drewnianą  dla  za- 
bezpieczenia ptastwa  od  napadu  psów,  lub  innych  jakich 
wypadków.  Zaduch  bowiem  w  izbie  najszkodliwszym  jest 
dla  wszelkiego  rodzaju  wysiadującego  ptastwa,  równie 
jak  wszelkie  nieochędóztwo.  Okno  więc  tylko  w  bardzo 
zimne,  wietrzne  czasy,  i  w  mroźne  nocy  ma  być  zamknięte. 

Gniazda  jak  urządzać. 

Gniazda  czyli  przegródki  dla  nich  robią  się  tak  wyso- 
kie, izby  indyczki  jedne  drugich  widzieć  nie  miały.  Na 
spód  wyściełają  się  gałązkami,  potom  słomą  a  na  końcu 
sianem  się  potrząsają.  Niektóre  gospodynie  liiają zwyczaj 
kłaść  na  spód  każdego,  kawałek  żelaza,  twierdząc,  iź  one 
w  czasie  burzy  i  grzmotów,  ochrania  jaja  od  zepsucia.  Mo- 
że w  tym  jest  istotnie  jaka  naturalna  fizyczna  przyczyna, 
jednak  to  pewno,  że  i  bez  żalaza  z  dobrych  jaj,  pisklęta 
najdoskonalej  wychodzą.  Pod  indyczkę  od  15-tu  do  18-tu 
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jaj  indyezjcli,  a  25  kurzych  się  ktadtie,  męcćj  ich 
podsjpując  wychód  nie  tak  bywa  pewny.  Niektórzy 
otaczają  jaja  wieńcem  ze  słomy,  dla  tego  aby  się  nie 
rozsuwały,  co  tez  w  gnieździe  ciepło  lepiej  utrzymuje. 

Cz  Ansie  karmią  nasiadki. — Jak  się  znaczą  indyczki 
według  gniazda  w  których  siedzą'. 

Co  rano  karmią  się  indyczki  rozbrzękłym  w  wo- 
dzie owsem,  a  w  czasie  tym,  gdy  dla  żeru  gniazda 
swe  opuszczają,  jaja  powinne  byd  przykryte  płótnem, 
w  kilkoro  złoionóm, .  aby  nie  ostygały.  Nakarmione 
indyczki  odsądzają  się  do  gniazda,  które  zlekka  deską 
się  osłaniają,  tak  jednak  aby  świeże  powietrze  zewsząd 
wolny  przystęp  do  ptastwa  miało. — Żeby  zaś  wyjęte 
z  gniazda  indyczki  każda  na  swe  własne  miejsce  znów 
odsądzoną  była,  znaczą  się  takowe  następnym  sposobem: 
według  numeru  gniazda,  w  którem  indyczka  siedzi,  roz- 
dzierają się  jej  do  połowy  pióra  u  skrzydła,  i  tak  ta, 
co  siedzi  w  pierwszym  kotuchu  po  prawój  stronie,  ma 
jedoo  pióro  rozdarte  na  prawem  skrzydle,  druga  dwa, 
trzecia  trzy,  i  tak  aź  do  ostatniój,  liczba  się  piór  roz- 
dartych coraz  zwiększa,  i  to  u  jednych  naprawom,  u 
drugich  na  lewom  skrzydle,  na  co  zważając,  nigdy  się 
pomylió  nie  można  w  rozsadzaniu  indyczek;  jeżeli  zaś 
one  same  do  gniazd  wracają  nie  zawadzi  przepatrzyó 
pilnie,  azali  dwie  w  jedno  miejsce  nie  siadły,  co  się 
niekiedy  zdarza,  a  przez  co  jaja  w  opuszczonem  gnieź- 
dzie prędkoby  mogły  ostygnąć  i  zepsuciu  podpaść.  In- 
dyczki pilnie  bardzo  zwykły  siedzieć  na  jajach;  trzebak 
je  więc  codziennie,  raz  lub  dwa  wyjmować  z  gniazd,  dla 
dania  im  pokarmu  i  napoju,  a  tymczasem,  same  gniazda 
obejrzeć  i  ze  wszelkiego  brudu  oczyścić.  Zawsze  je- 
dnak uprzednio  trzeba  już  wódę  i  jadło  przygoto^ 
vać  i  śpieszyć  z  tem  działaniem,  gdyż  żadne  jaja 
nie  podlegają  tak  prędkiemu  zaziębieniu  się  jak  in- 
dycze. 

Gosp.  Lit.  10 
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Przyglądanie  jaj  w  czane  siedzenia. 

W  sześć  czy  siedm  dni  po  posadzeniu  indyczki^  trze- 
ba się  zapewnid  o  płodności  jaj,  na  których  siedzi, 
przezierając  je  naprzeciw  słońca  lub  świecy.  Wyrzu- 
cają się  z  gniazda  te,  które  są  przezroczyste  zupełnie 
i  światłe,  równiei  te,  co  są  całkiem  ciemne  (*),  a  zo- 
stawują  się  tylko  pod  nasadką  te,  które  do  połowy 
będąc  światłe,  w  drugiój  zupełnie  są  ciemne,  ląb  te 
co  na  wierzchu  żółtka  ciemny  punkcik  mają,  w  tych 
bowiem  kurczę  jest  już  zalęźone.  Jeżeli  wiele  indy- 
czek razem  zostało  posadzonych,  można  zalęźonemi 
jajami  dopełnić  niektóre  gniazda,  do  pozostałych  zaś 
próżnych  nałoiyd  świeżych  jaj  indyczych,  kurzych 
lub  wreszcie  kaczych.  Przegląd  takowy  odbywa  się 
prędko,  żeby  jaj  niezaziębid:  powtórzyć  go  można  je- 
szcze w  połowie  siedzenia,  to  jest  we  dwa  tygodnie. 

Czas  wyklucia  się  piskląt. 

Do  wylęgnienia  jaj  potrzeba  aby  indyczka  4  tygo- 
dnie na  nich  siedziała;  jednak  już  27  dnia  trzeba  przej- 
rzeif  czy  wiele  jest  jaj  nakłutych,  a  wtenczas  indycski 
karmią  się  i  poją  raz  jeszcze,  a  potem  bez  przerwy 
przez  dwa  dni  zostawują  w  gnieździe,  nic  im  nie  da- 
jąc, chyba  na  miejscu,  aby  zlatując  jaj  nieochłodziły. 
Zdarza  się  jednak  czasem,  iż  pisklęta  niektóre  ledwo 
na  31-szym  lub  32-gim  dniu  wychodzą,  takim  jako 
słabszym  zlekka  i  ostrożnie  pomagaó  do  wyklucia  się 
należy. 

Zamaczanie  nóżek  i  dawanie  pieprzu  pisklętom. 

Gdy  już  wszystkie  pisklęta  z  jaj  wyjdą,  matki  poje* 
dyńczo  się  spuszczają  do  jedzenia,  a  młodym  w  izbie 

(*)  Nie  naleiy  jednak  ich  marnować,  gdyi  przechowane  w  chtodsie» 
Biaiyć  póiniój  będą  xa  pokarm  dla  piskląt  świeio  wyklutych. 
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dobrze  opalonćj,  zamaczają  się  nóżki  ai  po  kolanka 
w  wódce*  Niektórzy  dają  im  przytóm  do  potknięcia 
po  3  ziarna  pieprzu  w  oliwie  namoczonego,  jednora- 
zowie,  czy  tez  przez  trzy  dni  codziennie:  ale  to  nie  jest 
koniecznie  potrzebneoi,  a  dośd  przytóm  czyni  zacho- 
du. Jednakże,  ktoby  chciał,  moie  sobie  zadad  tę 
pracę,  ponieważ  pieprz  nie  tylko  indyczętom  nie  szko-* 
dzi,  ale  nawet  dopomaga  im  do  przetrawienia  wszel- 
kich szlamów  i  nieczystości. 

Wytratuianie  woli  młodym  ptaszkom^ 

Przez  dwie  piórwsze  doby  albo  i  dłtiźój,  nic  pisklę- 
tom jeść  nie  dawa<5,  póki  woli  nie  przetrawią';  co  łatwo 
fozn^i  można,  po  tern:  jeżeli  wzięte  do  rąk  okażą  się 
ciężkie  i  nie  rzeźwe,  znakiem  to  jest,  że  jeszcze  im 
Aedzieó  bez  jadła  potrzeba  albo  pod  matką  w  gnie- 
ździe, albo  w  garnka  napełnionym  pieprzem,  w  któ- 
rym przepotnieją.  Baz  je  tylko,  lub  dwa  na  dzień 
wysadzać  trzeba  z  tego  garnka,  na  kilka  minut,  aby 
sobie  nóżki  poprostowały.  Tymczasem  oczyścid  nale<^ 
ży  pierze  ze  wszelkich  nieczystości,  i  na  drugą  je 
stronę  przewrócić; 

Pokarm  dla  piskltft. — Ile  się  razy  karmią  indyczęta 

stosoumie  do  wieku.- — Jak  się   trzeba  strzedz  zęby 

indycząt  ani  przegłodzió  ani  przekarmić. 

Napoczątku  więc,  lub  pod  koniec  dnia  trzeciego,  sto- 
sownie do  tego  jak  pisklęta  wcześniój  lub  późniój  woli  się 
pozbędą,  biorą  się  do  przetaka,  i  w  nim  podkurzają  się 
łupinami  od  jaj  z  których  wyszły,  a  potćm  daje  się  im 
jui  jadło,  które  następnym  sposobem  przyrządzonóm 
byd  powinno.  Liście  łopuchu  (bardanae),  pokrzywy, 
najlepiój  żygawki  (urtica  urens)  srebrniku  (agremona 
vulgaris),  krwawniku  (achillea  mellifolia)^  i  cząbru, 
przemyte  pokrążać  nożem  ale  nie  siekad  siekaczem,  jak 
pospolicie  robią;  bo  wtenczas  za  nadto  soku  te  rośliny 
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wy  pi! szczając,  stają  się  dla  tak  młodych  jeszcze  piskląt 
gzkodliwemi  Trawy  te  drobno  pokrajane  należy  osypać 
mąką  jęczmienną,  albo  pszeonemi  otrębiami,  i  zamieszać 
mlćkiem  dobrze  skwaśniałem  (^),  tak  żeby  nie  było  zbyt 
rzadko.  Wówczas  małemi  k  upkami  nakładać  to  jadło  na 
płótnie,  nie  zaś  na  desce,  jak  niektórzy  czynią;  bo  płótno 
wciąga  w  siebie  szkodliwą  dla  indycząt  wilgoć.  Kupki  te 
przestronnie  się  rozkładają,  aby  każde  pisklę  swobodny 
przystęp  miało,  i  nie  tłucząc  się,  tak  słabsze  jak  silniej- 
sze zarówno  pokarmu  dostało.  Płótna  takowego  przy- 
najmniój  dwa  kawały  trzeba  mieć  na  przemianę  dlatego, 
aby  je  często  wyprać  i  przesuszyć  można  było.— ^Póki 
•ą  jeszcze  pisklęta  bardzo  małe,  należy  im  bardzo  czę- 
$to  choć  po  trochu  dawa<f  jadło,  6  lub  8  razy  na  dzień; 
poŁćm  już  stopniami  coraz  rzadzićj  je  karmić,  ale  za  to, 
dawać  na  raz  po  więcój,  tak  żeby  już  3  tylko  razy 
w  dzióń  jadły;  a  gdy  się  zaczną  po  części  same  żywić, 
iptenczas  dość  będzie   2  razy  tylko  w  dzień  jeść  ó^- 
wać.-«Ghly  pisklęta  choć  raz  przegłodnieją,  stają  się 
słabsze  i  przystępniejsze  chorobom.     Ale  też  nadto  i 
bez  poraiarkowania  przekarmiać  ich  wcale  nie  trzeba 
i  dla  tego  co  ranek  spuszczać  je  z  kotuchów  z  pod  ma- 
tek, brać  każde  za  wolę,  a  te  co  je  mają  wielkie  i  na-^ 
pełnione,  nie  przypuszczają  się  razem  z  innemi  doja- 
dła, ale  się  im  mlóko  tylko  kwaśne  daje,  dopóki  nie 
wytrawią  woli;  bez  tój  ostrożności  pewnoby  poginęły. 

Wymywanie  trawy. —  Trawa  zgrzana  jest  trucizną.-^ 

Piołun  wzmacnia  indyczęta. 

Dla  tego  się  indyczętom  na  piórwszy  raz  dają  wszyst- 
kie razem  zmieszane  trawy,  aby  im  póiftiój  żadna  prze- 
cz) Niektóre  gospodynie  upotrzebiają  twaróg  w  miejsca  mlóka  na  ob- 
mieszanie  jadła  indyczętom;  ale  oprócz  tego,  ie  twaróg  bez  po- 
równania jes  t  kosztownieo*8zym,   w  tym  jest  szkodliwym,    ie  im 
pospoUda  sp  rawia  zatwardzenie,  od  czego  niekiedy  giną. 


^^^^mm^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^m^ 
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miana  nie  szkodzifa.  Jednćj  jakiejkolwiek  trawy  niepo* 
dobna  im  zawsze  dostarczad,  a  gdy  się  ich  tą  mieszani--^ 
ną  z  początko  nie  zahartuje  to  tak  późnićj  są  czute  na 
każdą  odmianę  jadła,  iż  od  tego  zawsze  choroją,  a  nie-  - 
kiedy  zdychają.  W  wielu  miejscach  mają  zwyczaj  rąba- 
ną trawę  tak  starannie  wymy  wad,  żeby  juz  z  niej  scho- 
dząca woda  zupełnie  czystą  i  białą  była;  gdy  do  tego 
ptaszki  przywykną,  najmniejsza  niedbałośd  w  tym  wzglę- 
dzie jest  dla  nich  zgubną.  Ja  zaś  przekonałam  się,  iź  to 
mycie  nie  tylko  jest  bezużyteczną  pracą,  ale  jeszcze 
odbierając  wigor  i  soki  trawy,  czyni  ją  bez  porównania 
mniej  posilną  dla  młodego  ptastwa.  Od  początku  więc 
nie  naleiy  trawy  przemywać,  a  szkodzić  pewno  nie  bę- 
dzie. Tego  tylko  pilnie  przestrzegać  należy,  aby  trawy 
zebrane  dla  indycząt,  długo  na  kupie  nie  należy  w  cie* 
ple,  albo  też  posiekanie  żeby  długo  nie  stały  bez  mlć* 
ka,  bo  się  zgrzeją  i  staną  się  prawdziwą  dla  piskląt 
trucizną.  Trzeba  więc  za  każdym  razem,  przed  sa- 
mem karmieniem,  świeżój  przyrzucać  trawy,  tylko  co 
zebranej.  Krążanie  zaś  takowych  należy  przedłużyć 
przynajmniej  do  niedziel  dwóch;  potem  dla  umniej- 
szenia pracy  można  już  zacząć  ją  siekać. — Niektórzy 
dodają  do  tych  traw  dwa  lub  trzy  razy  w  tydzień  po- 
trochę  piołunu,  twierdząc,  że  gorycz  tej  trawy  indy- 
częta  wzmacnia  i  od  wolności  je  chroni,  do  którćj  onoi- 
tak  są  skłonne.  Ale  chcąc  to  czynić,  należy  już  dto 
piórwszorazowego  ich  jadła  cokolwiek  domieszać  i  tej 
trawy.  Dobrze  im  jest  podrzucać  coraz  świeżego  pyr- 
niczku  dla  zabawki,  póki  się  na  dwór  nie  wypędzą..  Za 
napój  daje  się  woda  czysta  i  często  odmieniana. 

Kiedy  i  jak  wypuszczać  pisklęta  na  dwór. — Zamo^ 

knięcie  im  szkodzie  róiunie  jak  przeziębienie.  —  Jn- 

dyczkd  moie  byó  przewodniczką  obcych  piskląt. 

Przez  pidrwsze  trzy  dni  po  wylęgnieniu  się  indycząt^ 
trzeba  je  w  ciepłćj  izbie  pielęgnować,  potćm  stopniami 

10^ 


im 


do  Dowietrza  Świeżego  przyzwyczajad.  prz  ez  otwieranie 
com  dłuższe  okna  zaknu.owanego,  któregc  guz  wreszcie 
osikiem  zamy  ka<5  nie  należy,  rówme  we  dni  .e  jak  w  nocy. 
Wypuszcztó  je  tei  na  dwór  tyle  razy,  ile  p  jgoda  i  ciepło 
teizo  dozwoU,  zamoczywszy  wprzód  raz    jeszcze  nózki 
w  wódce,  przed  piórwszóm  wypuszczenie)  m  ich  na  wol- 
ne powietrze.-  Strzedz  pilnie  należy  od  <  lesaczu  i  rosy; 
iednak  jeśUby  niepogoda  nieprzerwanie  trwała,  to  do- 
iilnowawszy  pory  kiedy  przynajmniej  zwierzehu  me 
Lda.  zawsze  na  dwór.  cho6  na  krotka  wyganiaó  trze- 
L,  strzegąc  tylko  aby  do  bujnój  trawy  nie  lazły,  bo- 
U  w  nilj  zupełnie  obmokły,  a  to  im  właśnie  najbar-  , 
dLj  szkidzif  W  izbie,  gdy  indyczka  zgarnie  pod  siebie 
niskieta,  pilnie  tego  przestrzegać  należy,  aby  w  piórw- 
SychFzynajmnilj  dniach,  nie  na  g<Jej  siadafy  ziejm 
S  poLdice,  ale  na  słomie  lub  pakulach.--Chcąc  m- 
dyczęta  oddać  pod  przewodnictwo  mnej  matki,   wa- 
dzić je  pod   nią   trzeba  wieczorem  przed  nocą ,  aby 
ich   pociemku    nie  poznała.   Lepiój  jednak  aby  ka-, 

ii  przewodniczka,  mnićj  nii  °*<i^  JJ^^t  "w  f  1"* 
skląt  pod  flobą,  bo  je  łatwiój  ogrzewać  i  okrywać  bi- 
dzie mogła.  Indyczka  kurczęta  nawet  przyjmuje. 

Jak  8i«  utrzymują  starsze  indyczf^ta,  to  jest 

4-tygodniowe. 

Starsze  nieco  indyczęta,  to  jest  trzy  lub  cztóro-tygo- 
dniowe,  karmią  się  trzy  razy  w  dzień,  to  jestzrana.  w  po- 
łudnie i  w  wieczór.  Zaraz  po  oschmęeiu  rosy  wygamjyą 
sife  na  blizkie  pole,  gdzie  po  ugorach,  wygonach,  rowach  i 
zaroślachzbierają  sebie  na  pokarm  robaczki  i  ziarnka  na- 
sienne od  traw,  około  południa  przed  skwareną  rfonecz- 
nym  zamykają  się  w  budce  chruscianej,  gdzie  się  po- 
vrtómie  karmią,  a  potom  w  polu  znowu  chodzić  mógł  az 
do  pory,  kiedy  rosa  padać  zaczyna,  to  jest  najdalój  do 
Ą-ti\  lub  5-tój  godziny.    Hówi  się  tu  tylko  o  dniach 
©epłych,  w  słotne  zaś  i  zimne,  nie  tylko  w  izbie  mają 
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bjd  trzymane  I  ale  izbę  tę  przepalać  zlekka  nakźy,  za- 
wsze jednak  nie  zaniedbując  wpuszczać  do  nićj  świeże 
powietrze,  przez  otwarte  okna.  Nic  nie  jest  szkodliw-' 
szóm  dla  indjcząt,  jak  zapędzanie  icb  ciasno,  razem 
z  innym  drobiem  do  wspólnych  zadusznych  karników. 

Od  zimna  jak  długo  ich  itrzedz. 

Od  zimna  zbytniego  ochraniać  indyczęta  trzeba  do 
dwóch  lub  trzśch  miesięcy,  to  jest  do  zupełnego  wy- 
sypania się  koralów.  Skwaru  tez  słonecznego  indyki, 
szczególnie  młode  znieśd  nie  mogą,  dla  tego  należy 
je  trzymać^  pod  drzewami  lub  w  przewiewnój  budce 
chrościanój,  w  tych  godzinach  południowych,  kiedy 
najwięci^j  gorąco  dokucza. 

Pokarm  dla  starszych. 

Do  4-ch  lub  5-ciu  tygodni,  dawad  młodym  indyczę- 
tom  jadło  z  samem  mlekiem,  potom  dodawaó  do  niego 
można  nieco  serwatki,  a  nawet  w  jój  niedostatku  czy* 
stój  wody;  przyzwyczaiwszy  tak  stopniami,  nakoniec 
zupełnie  mlóko  ująd  można,  tylko  należy  trawę  do- 
brze wymiesić  rękoma  z  wodą  lub  serwatką,  takim 
sposobem  jak  się  zwyczajnie  chlób  w  dzieży  miesi. 

Wysypywanie  się  korali. — Środki  zaradcze  w  Uj  sła^ 

bosci. — Jak  urządzać  żerdki  dla  indy  czat. — 

Piasek  im  jest  potrzebny. 

Indyczęta  najsłabszemi  są  do  wysypania  się  korali, 
co  nie  weześniój  przypada  jak  w  6  lub  8  tygodni  po  ich 
wylęgnieuiu.  Skoro  się  ten  czas  zbliża,  a  główki  ich 
czerwienieć  poczną,  dają  się  im  do  jedzenia  krupy,  czyli 
kwiat  z  nasieniem  szczawiu  końskiego  (Lapata  acuta)^ 
których  w  trzeciój  części  się  dodaje  do  ich  jadła  zwy- 
czajnego (*).  Oprócz  tego,  do  jadła  sypać,  na  garniec 
^  ■'       ' 

\^)  Niektórzy  skraplają  to  jadto   spirytusem  lub  wódką,  dodając,  je- 
szcze i  wody,  dla  wzmocnienia  indycząt.. 
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jego,  łjźkę  siarki,  i  Łćm  dwa  razy  w  dzień  karmid  az  nim 
się  korale  zupe?nie  nie  wysypią.  Wtenczas  juź  indyczę^ 
ta  przebyły  najkrytyczniejszy  swój  peryod,  i  odtąd  juz 
mniej  są  czule  na  zimno,  słoty  i  zmianę  jadła.  Można  j  aż 
je  wówczas  trzymad  na  nocnie  koniecznie  w  izbie,  lecz 
w  szopie  jakiój  lub  cbłe  wku  dobrze  oczyszczonym,  gdzie 
się  im  co  kilka  dni  świeżą  podścieła  stomę,  a  dawniejsza 
za  każdą  rażą  starannie  się  uprząta. — Lubią  one  zwykle 
siadać  na  żerdkach;  przeto  jedne  umocować  na  łokieć 
od  ziemi,  drugie  nieco  wyżćj;  ale  nadto  wysoko  urzą- 
dzać ich  nie  trzeba,  gdyż  indyki  zlatując  z  nich,  od- 
bijają sobie  niekiedy  piersi.  Myć  tez  żerdki  i  oczyszczać 
często  należy,  gdyż  jak  się  to  już  nie  raz  powiedzia- 
ło: wszelka  nieczystość  i  zaduch  nadzwyczajnie  im  szko- 
dzi (*).  —  Indyki  lubią,  a  nawet  dla  zdrowia  potrze- 
bują tarzać  się  czyli  jak  mówią  kąpać  w  piasku,  trze- 
ba więc  aby  w  blizkości  kurników  podostatkiem  go 
miały  na  dziedzińcu  nasypanego* 

Po  wysypaniu  się  korali  czfynsię  karmią  indyki. — 

Wypędzanie  na  skoszone  sianozęcie  i  na  ścier* 

niska. — Napój  jak  im  wtenczas  potrzebny. 

Po  wysypaniu  się  korali,  można  już  dodawać  dojadła: 
nać  od  kartofel,  liście  żółte  spodnie  kapusty  i  brukwi, 
sałatę  w  pęk  idącą  i  t.  d.  Zawsze  jednak  pokrzywy  z  jćj 
nasieniem  i  liściem  dodawać  należy  i  osypywać  posieka- 
ne te  trawy  choć  trochą  mąki  jęczmiennój  lub  otrębia- 
mi.  —  Przytóm  w  czasie  sianokosu,  wyganiają  się  na 

{*)  Nim  się  wprowadzi  jakie  ptastwo  na  świeże  miejsce,  trzeba  je 
wprzódy  zabezpieczyć  od  tchórzów,  a  to  przez  wyłowienie  ich, 
umyślnie  na  ten  cel  zrrbionemi  pastkami  ielaznemi.  Grd&ie 
jest  pomost  czyli  podtoga  szczelna,  tam  ^  się  nie  tak  łacno  tchó- 
rze dobiorą;  bezpieczniej  jednak  gdyby  ktoś  zawsze  przy  mto- 
dóm  ptastwie  nocował,  dla  dania  mu  w  razie  potrzeoy  ratunku, 
gdyż  się  zdarza  nie  raz,  iź  cale  stado  indycząt  jednćj  nocy  wy. 
,  duszone  b^a  przez  tchórza. 
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skoszone  łąki,  a  w  czasie  żniw  na  śeiernika  i  gumna, 
gdzie  mnóstwo  dla  siebie  znajdując  ziarn  uronionych, 
nie  potrzabują  nawet  aby  dla  nich  już  przygotowano 
zwyczajne  jadło;  chyba  go  już  tylko  raz  na  dzień  dad 
zrana  dla  rozmiękczenia  żołądka  opchanego  suchym  kar- 
mem. —  Wody  wówczas  czystej  a  swieżój  jak  najwięcój 
potrzebują,  i  tę  im  w  naczyniach  płaskich  stawid  za- 
wsze należy  w  miejscach  gdzie  się  pasają,  lub  przynaj- 
mniej w  miejscach  ich'  przytułku;  gdyż  inaczej  pozba- 
wione napoju,  zdychają  lub  przynajmniej  chorują. 

Róbąkif  woreczki  mrówczane  i  chrząszcze  im  iię  dają. 

Indyki  zjadają  chciwie  wszelkiego  rodzaju  robactwa 
i  owady,  od  których  się  też  tuczą  i  ukarmiają.  Przeto 
młodym  dawać  można  woreczki  cz^li  jaja  mrówczane^  ^ 
tudzież  robaczki  sztuczne  na  ten  cel  wyprowadzane. 
Starszym  dają  się  chrząszcze,  które  w  Maju  i  Czerwcu 
obsiadają  całe  niekiedy  drzewa*  Z  tych  otrzęsają  się 
na  podłożone  u  spodu  płótna  i  zalewają  wodą,  aby  się 
nierozpełzły;  służą  indykom  za  najposilniejszy  i  naj- 
l^ardziój  tuczący  pokarm  (^) 

Zimowy  karm,  korzenie  warzyw^  mifkiny.  —  Osypka^ 

braha  i  słoaziny^ 

Po  Ś-tym  Michale,  gdy  już  niema  traw,  indyki  kar- 
mią się  bruczką,  kartoflami,  marchwią,  rzepą,  głąbiami 
kapusty,  na  surowo  posiekanemi  Zimą  zaś  oprócz  tych 
jarzyn,  dają  się  im  otłuczone  w  stępie  i  zaparzane  gorącą 
Irodą  lub  bracha  wszelkiego  rodzaju  miękiny,  oprócz 
gryczanój,  która  im  szkodzi,  i  jęczmiennój^  którój  nie 


(*)  0[>rócx  konyici  jaka  w|Dika  i  karmienia  iodyków  cbrząsteiami, 
jeizoce  aię  wielka  czyni  nsiugę  w  ogrodnictwie*  tfiraosąc  ten 
owad,  którj  niekiedy  ai  do  uschnięcia  całe  drzewa  a  liści 
ogataca.     Owad   ten  chciwie  tei   póierany  bywa  przes  wieprze. 
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lubią  jako  za  nadto  kolącej.  Lniana  najlepićj  je  tuczy; 
dla  tego  póki  stuje,  dodawać  jój  częśd  zawsze  do  grocho- 
wo), żytniej  lub  owsianćj;  gdyjuźjój  niemai  zastąpi  jej 
miejsce  konopna,  która  też  jest  bardzo  tuczącą;  tój  także 
<}odawaó  należy  do  innych  miękin.  Trzeba  tylko  aby  te 
miękiny  były  mocno  ubite  w  stępie,  i  po  zaparzeniu, 
przez  kilka  godzin  pod  nakryciem  uprzały. — Jeżeli  do 
tego  użytą  zostanie  braha  w  stanie  gęstym,  wówczas  nie 
koniecznie  dodawacf  osypki;  ale  kiedy  ta  jest  rzadką,  lub 
gdy  zamiast  niij  ma  się  ułyó  prosto  gorącój  wody, 
wtenczas  należy  dodawaó  osypki  z  poślad  zmiętych  lub 
otrąb.  Oprócz  tego  dają  się  indykom,  gdzie  są  słodo- 
winy  i  jak  już  mówiono,  wszelkie  ogrodowiny  na  su- 
rowo, posiekane  lob  parzone:  gdyż  to  ptastwo  bardzo 
lubi  odmianę  w  jedzeniu.  Od  Bożego  Narodzenia  daje 
się  osypka  obfitsza  i  czyściejsza  dla  samic,  ą  dla  sam- 
ców  posypuje  się  oprócz  tego  ziarno  pośladowe,  tak 
jak  o  tóm  na  początku  wzmiankowałam. 

Izby  zimowe  dla  indyczek. — Zmiana  samców. 

W  bardzo  tylko  sil  de  mrozy,  ulewne  deszcze,  śniegi 
szrony,nie  wypuszczają  się  indyki  z  izby  lubchlewa;  ina- 
czój  niech  sobie  ciągle  chodzą  swobodnie  po  dziedzińcu  i 
gumnie.  Nadworne  indyki,  to  jest  te,  które  się  na  zarżnię- 
cie lub  przedaż  przeznaczają  (*)  trzymają  się  w  chlewach 
od  ostrych  wiatrów  północnych  dobrze  zabezpieczo- 
nych, zamszonych  i  obetkniętych  po  wszystkich  szpa* 
rach,  wreszcie  wysłanych,  na  spod  końskim  nawozem, 
a  po  wierzchu  słomą  suchą  i  często  zmienianą.    Płodo- 


(*)  Nftjlepsia  pora  do  xbyeift  indyków  Jest  przed  świętami  Wielkano- 
cnemi  żydowskiemi,  kiedy  oni  wcseśnie  je  zakupuje  dla  utacse- 
nia.  Niektórzy  przedają  na  wagę,  biorąc  za  f nnt  iywo  waionego 
indyka  od  lO  do  i  5  groszy.  To  tylko  pewno,  ii  przed  Kwie- 
tniem wszystkie  indyki  oprócz  piodowyckii  zjeść  lub  zbyć  wypa- 
da, utrzymanie  ich  bowiem  wtój  porze  bytoby  zbyt  koszłownóm. 
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we  zaś  indyczki  razem-  z  samcami  dla  nich  przemaczo- 
oymi,  k(Hiieczme  powinny  się  utrzymywać  w  izbie  chód 
zlekka  opalanej,  a  jak  najczyścićj  utrzymanej  i  wietrzo- 
nej, bo  gdy  w  chlewie  nadto  przemarzną  i  zaziębia  sobie 
jajeczniki,  albo  się*  wcale  nieść  nie  będ^  albo  przynaj- 
mnićj  późno  i  nieobficie;  a  wiadomo,  ie  tylko  wczesne 
iodyczęta  pomyślnie  się  hodować  dają  {*).  —  Dobrze 
jest  samców  na  płód  dostawać  z  innych  coraz  ciiejsc, 
ioaczćj  tassa  coraz  nikczemnieje,  wreszcie  całkiem  się 
iwodzi. 

Tnozonlo  indyków 

Miejsce  w  którym  się  trzymajc^ — Gałki  tuczące  indy-- 
ka. — Miękina  lniana  je  tuczy. — Inne  pokarmy  tuczące. 

Zasadziwszy  je  w  ciasnem  miejscu,  tak  aby  chodzić 
swobodnie  nie  mogły,  podesłanie  ze  słomy  codziennie  od* 
mieniąc;  karmić  zaś  następnym  sposobem:  Mąkę  owsian- 
ną  i  jęczmienną,  biorąc  po  połowie,  umiesić  gęsto  w  wo- 
dzie lub  mleku,  porobić  z  tego  ciasta  gałki  wielkości  la- 
skowego orzecha,  a  posuszywszy  je,  moczyć  w  wodzie, 
okaezać  każdą  nieco  w  popiół  i  napychać  niemi  wole  in- 
dyków, dając  im  ostróinie,  aby  nie  podusić  ptaszków,  po 
jednój  połykać;  3  lub  4  razy  w  dzień  powtarzać  to  kar- 
mienie. Woda  świeża,  często  odmieniana  stać  ciągle  dla 
nich  powinna.  W  przeciągu  mnićj  trzech  tygodni  tym 
sposobem  utuczy  się  indyk  najdostateczniój. — Nic  je- 
dnak bardziej  nie  rozkarmia  tego  ptastwa  jak  miękina 
lniana,  a  nawet  konopna  dodawana  do  innych  i  przez 
kilka  godzin  pod  nakryciem  gorącą  wodą  rozparzona. 
"Wśród  lata  chrząszcze,  jak  się  rzekło,  strząsane  z  drzew; 
tuczą  bardzo  indyki. — Dobrze  jest  także  pokrzywę  sie- 
kaną otrębiami  lub  mąką  owsianną,  albo  jęczmienną  osy- 

(*)  Ta  uwaga  do  wsielkiego  rodsaja  ptastwa  moie  się  stosować,  ró-, 
wnie  jak  następna  o  zmieniania  samców. 
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-pjwtiii  zamieszad  i  dawać  naprzemian  z  ioDjm  karmem. 
Tćm  bardzićj  się  tim  indyki  rozkarmiać  będą»  jeśli  sif 
do  tej  mieszaniny  doda,  jaj  na  twardo  ugotowanych  i 
drobifo  nsiekanych.  Niektórzy  napychają  wole  indykom 
grochem  rozbrzękłym  w  słonćj  wodiie,  ide  nie  częsciój 
jednak  to  powtarzając  az  nim  pićrwićj  zadany  zupełnie 
się  strawi. .  Rozumie  się,  ze  wody  przyićm  obficie  dawać 
należy.  Wreszcie  o  utrzymywaniu  tuczącego  się  pta- 
stwa  w  stanie  śpiącym,  patrz  pod  artykułem  o  gęsiach; 
ten  i  do  indyków  zastosować  się  może. 


O  chorobach  Indyków  i  sposoblo  ich 

leczonla. 

Odłączenie  chorych  od  zdrowych. 

We  wszystkich  chorobach  indyków,  trzeba  naprzód, 
chore  od  zdrowych  odłączyć;  bo  się  łacno  jedne  od 
drugich  zarażają. 

Gdy  indyczęta  $ą  nudne  i  chore  z  niewiadomi 

przyczyny. 

Indy częta  młode,  skoro  tylko  się  zachmurzą  w  jakićm- 
bądź  cierpieniu  niezrozumiałćm,  biorą  się  na  przetak  i  na 
nim  podkurzają  się  z  pod  spodu  łupinami  od  jaj,  z  których' 
wyszły,  a  które  się  na  ten  koniec  starannie  w  garnku  prze*  - 
chowują.  Podczas  tój  kuracyi,  młode  pisklęta  nie  wypu-^ 
szczają  się  z  izby  przez  dzień  cały.  Do  jadła  też  dodaje 
się  garść  cćbuli  szczy pióru  (biorąc  jej  tyle  naraz  na  pół 
kopy  indycząt).  To  się  im  przez  dni  2  daje.  Albo  tez  ja- 
dło  posypywać  siarką,  biorąc  jćj  na  garniec  jadła  łyżkę 
pod  strych.  Obejrzeć  teź  starannie  należy,  czy  nie  mają 
około  kuperku  niektórych  piór  krwią  nabiegłych,  te  wy- 
rwać trzeba.  Można  teź  smarować  im  nozdrza  świózóm 
niesłonóm  masłem,  gdyż  cierpienia  te  czftsem  pochodzą. 
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4>d  Łataroiwgo  zatkania  nozdrzów  i  gaarcBa  (prxytŚM 
patrz  nii4j):  (kąpiel  parowa). 


Wolnośl  łołądka  a  Indyciąt 

Pilnosd  w  śledzeniu  t/j  choroby, —  Sr  odki  zaradź 

cze  i  lekarstwa. 

Młode  indyczęta,  tylko  co  z  jaj  wylęgłe,  nadzwyczaj 
są  do  tej  choroby  skłonne,  a  że  ta  jest  bardzo  niebezpie- 
czną i  zaraźliwą,  trzeba  się  starad  zaraz  ją  z  początku 
przekróci<5,  skoro  się  tylko  najmniejsze  jój  ślady  spostrze- 
gą, chociażby  na  jednćj  lub  kilku  sztukach. — Na  ten  ko- 
niec sypie  się  łyżka  pieprzu  tłuczonego  na  garniec  zwy- 
czajnego jadła,  i  poty  się  to  powtarza  aź  choroba  usta- 
nie. Suchy  przytćm  karm  z  zeszrotowanego  owsa  lub 
jęczmienia,  albo  prosto  z  krup,  jest  ts^źe  bardzo  sku- 
tecznym, gdyż  całą  przyczyną  tój  choroby  zdaje  się 
hj6  zbytek  wodnistego,  a  mało  suchego  pokarmu.  Go- 
tować tez  można  pszenne  Otrębie  na  gęstą  papkę,  która 
dobrze  rozklejona  na  ciepło  daje  się  indyczętónit  Do 
wody  wreszcie,  co  im  służy  za  napój,  wrzuca  sieka* 
wałek  albo  zardzewiałego,  albo  też  rozpalonego  do 
czerwoności  żelaza,  a  nawet  żużle  kowalskie,  co  im 
wzmacnia  żołądki*  Starym  też  służy  przeciw  tój  cho- 
robie, proszek  z  korzenia  kurzego  ziela  (tormentilla) 
na  koniec  noża  dany  w  jadle  dwa  lub  trzy  razy  na 
dzień.  Małym  mniejszą  się  proporcyę  daje.  Chleb 
w  wódce  umaczany  wzmacnia  i  ogrzewa  im  żołądki. 


Zatwardzonio. 

Przyczyny  choroby.^  Pokarmy  leczącer-^  Po^ 

wierzchowna  ostr6ino£6. 

Jaja  twardo  odgotowane  lub  zibyt  suchy  pcdcarm  bywa 
najci^ciój  przyczyną  tój  choroby,  trzeba  więc  czas  jakiś 
^6osp.  Łii^  11 
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dóśtarczyd  chorym  sztukom  wilgotnego,  rozmiękczającer 
go  jadła. — Liście  sałaty  pokrajane  są  najskuteczniejszym 
przeciw  tćj  chorobie  lekarstwem,  szczególnie  jeśli  się  je 
rozwiedzie  szumowinami  od  potraw  (tylko  nie  kwaśnych) 
i  zamieszawszy  zlekka  mąką  żytnią  lUb  jęczmienną  zago- 
towywa  się  i  daje  ostudzone. — Zdarza  się  czasem,  iś  po 
biegunce,  zalepiają  się  pióra  około  wychodku,  co  odcho- 
dzenie wyrzutów  tamując  o  smieró  -czasem  przyprawia 
Stastwo;  trzeba  im  przeto  obciąó  tak  zlepione  pierze, 
aja  mrówc^ne  służą  przeciw  zatwardzeniu. 


Praemoknlęolo  lab  pnezl^blonle* 

P  ar  owa   kąpiel. 

Po  przemoknięciu  lub  przeziębieniu,  indyczęta  t  nura 
bywają  nudne  i  posępne,  późniój  bez  ratunku  zdychają. 
Zapobiegając  temu,  trzeba  rozpalonych  kamieni  nałoźyjć 
do  wiadra,  na  nie  nakładać  źygawki  pokrzywy  i  polewaó 
ją  wodą,  a  indyczęta^  w  przetaku  nakryte  czóm  bardzo 
lekkem,  trzymać  przez  plarę  minut  nad  tą  parą,  pod- 
kła4ając  jednak  bacznie  rękę  pod  ten  przetak,  aby  go, 
gdy  się  mocno  gorąco  uczuje  podnieść  wyiój,  izby  się  pi- 
sklęta nie  poparzyły.  Po  tój  operacyi  przez  dzień  caly» 
nie  wypuszczać  ich  z  ciepłój  izby,  pomoczywszy  im 
przytóm  parę  razy  przez  ten  dzień  nóiki  w  wódce.  Nie 
szkodzi  tej  dać  połknąć  po  dwa  ziarna  pieprzu. 


Knrez  i  stężenie  ndg* 

Usunięcie  szkodliwych  prs/yczyn. —  Lekarstwa. 

Obie  te  choroby  pochodzą  zwykle  albo  z  przeziębienia 
albo  z  nieóchędóstwa  w  kurniku.  Trzeba  więc  szkodliwe 
przyczyny  usunąć,  a  tymczasem  nogi  im  często  smarować 
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mastem  niesolonćm. — ^Dojadła  zaś  dodawać^  albo  tyźkę 
w  strych  siarki  na  pót  kopy  iody czat,  albo  tez  garsd 
^zczypioru  cebuli,  i  to  im  przez  dwa  dni  dawad  na  czczo. 


Nableganlo  brwią  piór 

Wyrywanie  tych  piór. —  Napoje  i  jadła  leczące. 

W  chorobach  indyków  tak  starych,  jako  tei  małych, 
^zeba  naprzód  opatr^yd^  czy  nie  nabrzękają  i  nie  nacho- 
dzą im  krwią  pieńki  czyli  trzonki  niektórych  piór  ogo- 
nowych lub  u  skrzydeł.  Jeżeli  się  to  okaże,  trzeba  im 
takowe  niezdrowe  pióra  ostrożnie  powyry wa<^;  tylko  nie 
wszystkie  razem,  ale  częściowo  przez  kilka  dni. — Za  na- 
pój dawaó  im  wtenczas,  wodę  przegotowaną  z  jęczmie- 
niem z  przydaniem  nieco  źuźli  kowalskich.  Do  jadła 
tez  na  każdą  starą  sztukę  dodaó  po  sporój  szczypcie 
ruty  i  bylicy,^na  młodą  przez  połowę  mniój.  Zanied- 
bawszy zaś  wyrywanie  tych  piór,  indyki  a  Hardziój 
młode,  ćhorowad  i  zdychad  będą. 


Pnclmlonie  i  ebn^kłośó  głowy* 

Zarazliwośó  tej  choroby ^  ostrożności  względem  tępo. — 
Smarowanie  gUw. — Lekarstwa. 

Choroba  ta  zaraźliwa,  właściwa  nie  tylko  indykom 
lecz  i  innemu  ptastwu,  pochodzi  zawsze  z  nieochędóstwa 
i  zaduchu  w  kurniku,  takoż  z  wilgotnego  istęchłego  po- 
karmu. Dla  tego  fvięc  przewietrzanie,  wymiatanie,  mycie 
podług  i  kotachów,  żerdek  nawet  kuro-sadny eh,  nigdy  się 
za  nadto  zalecać  nie  może.  Po  usunięciu  naprzód  wiado- 
mych powodów  zarazy,  należy  choremu  ptastwu  głowy 
oliwą  smarowa(i,  język  solą  nacierad,  do  środka  dawaó 
po  ząbku  czosnku  z  masłem  lub  białym  tłuszczem,  a  za 
napój  wodę  przegotowaną  z  trochę  pieprzu.  Przytomna- 
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leiy  obejrzeć?  czy  nie  ma  robactwa  w  głowie. — Można  tei 
głowy  obmywad  wodą,  w  którój  się  jęczmień  gotował,  do 
jadła  zaś  dodawać  po  trochu  ruty  i  bylicy  siekanej. 

Robftot^o  w  gltwte 

Jak  poznawać  to  robactwo. ^^  Gzem  się  ono  niszczy. 

8ą  to  z  początku  maleńkie  brunatne  robaczki,  które 
w  kilka  dni  dochodzą  do  wielko&ci  ziarnka  kapusty  lub 
rzepy  rozchodzą  się  one  do  koła  po  główce  i  tak  gryzą 
ptakwo  iź  to  nudnieje  i  schnie,  a  niekiedy  nawet  dostaw- 
8^  obrzękłości  w  głowie  zdycha.  —Lekarstwem  na  to 
jest,  albo  sami  tran  rybi  (warwoł),  albo  po  połowie  z  oliwą 
zapuszczony  im  na  głowy,  pod  skrzydła  i  nad  kadłub- 
kiem. Trzeba  takowy  tran  wcieracS,  aby  dobrze  przez 
pióra  przesiąkł  i  do  skóry  doszedł,  aby  robactwo  nie- 
zwłocznie wyginęło.  Jeżeliby  zaś  to  się  nieokazało  wraz 
akutecznóm,  należy  do  tcgoź  tranu  lub  oliwy  wsypad 
proszku  z  nasienia  sabadyli  {*).  Natarte  takową  ma- 
ścią chore  części  nazajutrz  trzeba  zmyd  wodą  z  jęcz- 
mieniem przegotowaną* 

Indyki  prawie  tym  samym  chorobom  podlegają  co  kury 
i  tak  samo  się  leczą. —  Co  szkodzi  indykom. 

Inne  choroby  indyków  są  prawie  też  same  co  kur;  le- 
karstwa więc  na  nie  znaleźć  i^ożna  pod  art:  o  Kurach. — 
Szkodzi  im  pietruszka,  migdały  gorzkie  i  kawa.  Prusa- 
ków wy  trutych  nigdy  nie  wyrzucać  w  miejsca  gdzieby  je 
indyki  zjeść  mogły,  boby  się  tóm  potruły.  Wyka  groch 
żółty,  bardzo  są  dla  nich  niestrawne,  sałata  w  zbytniój 
ilości  do  karmi  przy  mieszana,  sprawia  indykom  biegunkę 
śmiertelną.  Gdziekolwiek  się  indyki  hodują,  starannie 

(*)   Nasieoift    tego,    u  kaidego  aptekarza   lub  materyalisty  dostać 
moina* 


f 
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\ryniszczad  trzeba  trawę  cykutę  (świnia  wesz),  gdyćje- 
chciwie  niekiedy  jedzą  pomimo  tego,  ii  im  nadzwyczajnie, 
szkodzi,  sprawując  im  zawrót  i  kręcenie  głowy,  czyli  ra* 
czćj  jakieś  odurzenie  do  pijaństwa  podobne.  W  razie  je- 
dnak dopadnięcia  jej  przez  indyki,  trzeba  je  poid  oliwą, 
albo  dawać  im  psi  rumianek.  Skorupki  ślimakowe  spra- 
wują indykom  gwałtowną  biegunkę.  W  każdój  chorobie 
tych  ptaków,  które  się  nadzwyczajnie  zarazy  lękają,  naj- 
^ówniejszą  jest  rzeczą  aby  natychmiast  zdrowe  od  cho- 
rych odłączyć.  Młodych  zaś  nigdy  nie  narazić  na  prze- 
moknięcie i  przeziębienie,  wypędzając  je  pierwiój  nim 
rosa  lub  wilgoć  deszczowa  obeschną  od  słońca  Kiedy  by- 
dło choruje  na  zarazę,  zwykle  wtedy  i  drób  pada^  skutek 
to  często  bywa  tej  samej  zarazy.  Strzedz  więc  wtenczas 
naleiy,  aby  drób  nie  chodził  nigdzie  śladami  takiego  by- 
dła, ani  tei  tykał  się  szczątków  jego  i  gnoju. 


O   k  B  r  a  O  b. 

o  kurnikach. 

Chcąc  mieć  kury  zdrowe  i  płodne,  trzeba  im  stawiać 
kurniki  jasne,  suche,  obszerne  na  wschód  słońca  lub  po- 
łudnie wystawione,  a  w  których  zimą  choć  z  lekka  by  się 
przepalało;  wszelkie  bowiem  ptastwo  przemarzłe  w  zim- 
nych izbach  lub  chlewach,  nie  będzie  niosło  obficie, 
a  tóm  mniój  wcześnie  (^).  Kurniki  te  mają  być  opa- 
trzone szczćlną  podłogą  dla  zabezpieczenia  ptastwa  od 
tchórzów,  kun  i  łasic,  oraz  łicznemi  kur  osadami  wyi* 
szemi  i  niźszemi,  z  których  jednak  żaden  nie  powi- 
nien być  zbyt  wysoko  umieszczony,  gdyż  kury  z  ta- 
kich zlatując,  odbijają  sobie  piersi,  od  czego  później 


{*)  Kto  nie  moie  mieć  izb  takich  dla  kur,  niech  je  przynajmnićj 
trzyma  w  chlewach  przy  deplój  oborze  lub  stajni  urządzonych, 
od  srogich  wiatrów  północnych,  zabezpieczonych  dobrze  opatrzo- 
nych i  mchem  obetkniętych. 
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dostają  suchot,  «lbo  jaja  bez  skorupy  niosą.  Kurosa- 
dy  te  jeszcze  powinny  hjó  kantowate ,    nie  okrągłe; 
dla  tego  aby  się  śpiące  kury  lepiśj  na^nich  utrzymad 
morfyf  Dobrze  jest  co  rok  kurniki  wapnem  wybielać 
i  dwa  razy,   a  przynajmniej  raz  w  tydzień  my«5  je  i 
szorować  należy,  a  i«bę  codziennie  zamiataną  piaskiem 
i  żwirem  wysypywać:  a  przytóm  kilka  razy  na  dzień 
przewietrzać;  koryto  z  wodą  często  odmienianą  ciągle 
w  kurniku  stać  powinno.  Podobne  ochędóstwo  niewąt- 
pliwie ocbroni  kury  od  wszelkiej  choroby  i  zarazy,  przy- 
Bpasabia  je  do  większej  płodności,  jako  też  do  wczc- 
foieiszego  niesienia  się  i  wysiadywania  kurcząt  rannych 
i  zdrowych.  Szczególniej  je&li  pray  tóm  wszystkim  bę-  ^ 
drie  się  im  dawać  jadło  i  napoje  nie  zimne  ale  letnie, 
byleby  wszakże  nie  gorące.  W  ostre  tylko  mrozy  ma- 
ją być  kury  zaparte  w  izbie;  inaczćj  choć  około  połu- 
dnia na  2  lub  trzy  godziny  wypuszczać  je  na  dwór 
należy;  w  odligi  zaś  po  całych  dniach  wolno  chodzić 
mogą:  latem  kury  powinny  mieć  w  blizkości  kurnika, 
nasypany  dla  siebie  piasek. 

Ile  kogutów  zostawiać  i  w  jakim  wieku.— Ile  kura  jaj 
znosi.-^  Brakowanie  kur  i  kogutów. 

Na  10,  12,  a  nawet  15  kur  zostawuje  się  jednego 
koguta,  który  lepićj  aby  był  z  pojedynczym  jak  z  po- 
dwójnym grzebieniem.     W  10  m  lub  12  m  miesiącu 
kura  nieść  się  poczyna;  do  4-ch  zaś  ledwie  lub  5-ciu 
lat  zachowuje  sposobność  znoszenia  dobrych  jaj ;  ko- 
gut zaś  do  4-ch  tylko  lat  służyć  na  płód  może.— Ku- 
ry tak  są  płodne,  iż  cały  się  prawie  rok  niosą,  tak  ii 
jedna  do  60-ciu,  a  nawet  80-ciu  jaj  znieść  może.  Jed- 
nak tak  wielkiój  płodności  za  ogólną  brać  nie  należy, 
gdyż  inne  mniój  daleko  jaj  znoszą;  w  ogóle  wszakźc 
na  kurę,  dobrze  utrzymaną,  od  50-ciu  do  60-eiu  jaj, 
liczyć  można.  Trzeba  jednak  zawsze  aby  była  przy- 
karmianą  pośladami  i  innóm  ja(8ein  niżój  opuanóm. 
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ale  zawsze  w  tak  amiarkowanćj  ilości,  iżby  nie  zatyła; 
gdyż  wówczas  albo  się  catkiem  nieśd  przestanie,  albo 
wyrzucać  będzie  jaja  ttuste,  bez  zarodków,  z  którycbi 
się  zgdta  pisklęta  nie  wylęgną. — Dla  utrzymania  kur- 
niku w  dobrym  stanie  z  50  np.  kur  złożonegOi  co  rok 
trzeba  wybrakować  10  najstarszych,  a  zastąpić  je  te- 
gorocznemi  marcowemi  lub  kwietnie wemi.  Koguty  zaś 
wszystkie  razem  się  odmieniają,  dla  tego  aby  równość 
wiekn  i  sit  utrzymywała  między  niemi  zgodę  i  pokój. 
Drugoletnie  są  najlepsze. 

O  zabieraniu  jaj. 

Ponieważ  kury  jaja  swe  byleby  gdzie  składają,  trze- 
ba więc  je  codziennie  macad  i  zapierać  te,  co  się  znieśó 
mają.  Po  kilku  godzinach,  te  co  się  zniosły  wypuszcza- 
ją się  na  dwór,  a  jaja  się  chronią,  w  miejscu  suchóm, 
chłodnem  i  ciemnóm.  Jedno  tylko  najpięrwiój  zniesio- 
ne może  pozostać  w  kaźdem  gnieździe,  aby  się  tam 
chętniój  kury  niosły,  te  należy  zaraz  naznaczyć  wę- 
glem lub  atramentem,  aby  póżniój  się  nie  mylić  i  nie 
zabrać  zamiast  świeżego.  Gdyby  się  kurom  jaja  nie 
zabierały,  chciałyby  siedzieć,  zniósłszy  ich  kilkana- 
ście, zabieranie  zaś  zmusza  je  do  niesienia,  częstokroć 
przez  całe  lato.  Wybierać  zaś  trzeba  jaja  z  gniazd 
parę  razy  w  dzień,  bo  inaczej  kury  jedna  po  drugiój 
nieść  się  będą  tam  gdzie  jest  jaj  więcój,  iciągtemicn 
ogrzewaniem  nadpsuć  je  mogą. 

O  urządzeniu  gniazd  i  liczbie  podkładających  się  jaj. 

Kura  pokazuje  chęć  swą  do  siedzenia  przez  kwok- 
tanie  i  przesiadywanie  na  gnieździe.  Trzeba  jój  przeto 
w  miejscu  ciemnóm  i  ustronnem  urządzić  gniazdo 
w  niewielkiój  krobie  wyslanój  sianem  (*),  w  któro m 
zrobiwszy  dołek,   ułożyć  w  nim  szczelnie  i  porządnie 

'  (*)  ^  podklAdADiu  ielasa  n»  spód  gniaidit,  patn  pod  art.  O  Indykach* 


120 

kilkanaście  jaj  które  można  na  około  otoczjć  wieńcem 
se  słomy,  dla  tego  abj  się  nie  rozsuwały,  i  żeby  się 
ciepło  lepiój  w  gnieździe  trzy małoi  Jeśli  się  kuręsa* 
dzi  w  zimnćj  jeszcze  porze,  nie  więcej  pod  nią  jaj  kłaśd 
trzeba,  jak  13-cie,  gdyż  większej  liczby  nie  mogłaby 
dobrze  objąć  i  ogrzać,  lecz  w  czasie  cieplejszym  można 
jój  podłożyć  od  15-tu  dp  17- tu.  Posadziwszy  kurę 
w  gnieździe,  należy  takowe  zlekka  przykryć  deszczuł- 
ką  jaką,  lub  starym  przetakiem  i  tak  ją  zostawić  przez 
dwa  lub  trzy  dni,  spuszczając  ją  tylko  czasem  na  krót- 
ki czas  do  jedzenia ;  późniój  można  ją  odkryć,  gdyż 
zasiedziałych  jaj  pewno  nie  opuści.  Tym  zaś,  coby  do 
gniazda  swego  wracać  nie  chciały,  w  guieździe  jeść 
dawać  trzeba,  z  ręki  trochę  jęczmieni  u  moczonego,  ko- 
nopi, pszenicy  lub  prosa.  Pod  indyczkę  25  a  nawet 
30  jaj  kurzyjch  podsypać  można. 

O  wyborze  jc^  kładzionych  pod  kurę. 

Ponieważ  nie  każde  jaje  zdatne  jost  do  zależenia, 
należy  je  przeto  pilnie  przeglądać  przed  słońcem  lub 
świecą,  odrzucając  te  z  nich,  które  są  nakrapiane  bia- 
łemi  przeirocz/stemi  kropkami,  jakby  byi/poUóte. 
Z  takich  bowiem^  doświadczono,  iż  nigdy  kurcze  nie 
wyjdzie.  Trzeba  takoż  uważać,  aby  jaja  były  ciężkie; 
bo  takie  tylko  mają  w  sobie  prawdziwy  zarodek,  co 
się  najłatwiój  rozpozna  pławiąc  je  w  letniój  wodzie; 
lekkie  pływające  po  wierzchu,  jako  niezdatne,  mają 
być  odrzucone,  zostawując  te  tylko,  co  na  dno  opadną. 
Jaja  nie  powinny  być  starsze  nad  3  tygodnie,  wstrzą- 
sać ich  i  kłócić  nigdy  nie  wypada.  Z  ostro-kończa* 
tych  wychodzą  kogutki,  z  okrągławych  kokoszki. 

Cz^m  się  karmi  kura  siedząca. —  W  połowie  siedzenia 

przezierają  się  jaja. 

Kura  zwykła  siedzieć  na  jajach  od  19  do  21  dni. 
W  czasie  siedzenia  powinna  być  dostatecznie  karmioną 
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jęczmieniem  moczonym  rozmaitemi  po^'ladami  lub  okru* 
chami  chleba,  ale  nigdy  odymającemi,  a  mato  posilnemi 
pokapaami,  jako  kartoflami  i  t.  d.  Woda  często  powin- 
na być  zmienianą,  izba  wietrzoną,  starannie  umiatana 
i  oczyszczana,  również  tez  gniazdo  opatrywane  w  czasie 
gdy  kura  je  opuszcza  dla  źćru,  co  się  przytrafia  raz  na 
dzień  zrana  przez  kwadrans.  W  czasie  tój  jój  niebyt- 
ności,  jaja  powinny  być  płótnem  lub  czem  innem  ciepło 
okryte.— W  7-m  lub  8-m  dni  po  zasadzeniu  kury,  prze- 
zierają się  znów  jćj  jaja  przed  słońcem  lub  świócą,  i  od- 
rzucają się  te,  które  są  przezroczyste  i  światłe,  równie 
tez  i  te,  co  są  całkiem  ciemne:  zostawiając  te  tylko,  co 
do  połowy  będąc  światłe,  w  drugiój  są  ciemne,  lub  te 
co  na  wierzchu  żółtka  mają  ciemny  punkcik,  te  bowiem 
tylko  są  upłcdnione  i  zarodek  w  sobie  mają.  Dobrze  jest 
sadzić  tegoż  samego  dnia  razem  kilka  kur,  aby  po  la- 
kiem wybrakowaniu  jaj,  dobre  pod  jedne  ^dkładać,  a 
pod  te,  pod  które  ich  nie  staje  inne  świeże  podsypać. 

Wychodzenie  piskląt  z  jaj. —  O  pnzetrawiemu  wol  u 
piskląt. — Przepalanie  i  okadzanie  izb. 

Od  dnia  1 9-go  do  21- go  trzeba  już  przeglądać,  azali 
pisklęta  nie  poczynają  się  wykluwać.  Silniejsze  sańoie  so- 
bie poradzą,  jeżeli  ich  starka  ani  na  chwile  nawet  dla 
żóru  nie  opuści;  kura  bowiem  może  przez  2  dni  osta- 
tnie obejść  się^  bez  pokarmu,  ajeśłiby  okazywała  chęć 
jedzenia,  lepiój  pokarmić  ją  na  gnieździe;  słabszym  je- 
dnak, długo  mordującym  się,  pisklętom,  cokolwiek  wy- 
łduwaniu  sięrpodpomagać  należy,  nadbijając  zlekka  łu- 
pinę jaja  i  uadłamując  ją  ostrożnie  i  po  trochn  około 
otworu  przez  pisklę  już  wydziobanego.— Te  co  wyszły. 
z  jaja  i  już  oschły,  osadzić  natychmiast  albo  pod  mat- 
kę do  ciepło  i  miękko  wysłanego  gniazda,  albo  do  garnka 
pierzem  napełnionego  i  trzymać  w  ciepłem  miejscu 
przynajmuiój  przez  je<inę  dobę,  nic  im  Jeść  nie  dając, 
aż  nim  woli  nie  pozbędą.  Przez  ten  jednak  czas  z  parę 
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razy  wysadzać  je  na  podtogę  należy ,  a  tymczasem  pie- 
rze w  garnka  oczyścić  i  przewrócić,  aby  kurczęta  w  sa- 
chem i  czystóm  siedziały.  Jeśliby  po  24  godziaach 
pisklęta  jeszcze  się  okazywały  ciężkie  i  nudne,  trze- 
ba je  dalej  bez  jadła  w  garnka  trzymać,  aź  póki  prze- 
trai^iwszy  wolę  nie  staną  się  lekkie  i  rzeźwe.  Wten- 
czas się  biorą  na  przetak  i  podkurzają  łuską  od  jaj, 
z  których  wyszły.  Izba  w  której  wychodzą,  i  przez 
piórwsze  dni  się  hodoją  kurczęta,  powinna  być  konie- . 
cznie  przepalaną  choć  zlekka.  Okadzanie  ławeądą  lub 
rozmarynem,  broni  kurczęta  od  rozmaitych  chorób.  Po- 
desłanie ze  słomy  lub  pakuł  w  pićrwszych  dniach  ko- 
niecznie jest  potrzebnćm. 

Czim  $ię  karmią  kurczęta  nowo  wylęgłe. 

Pisklęta  w  piórwszych  dniach  karmią  się  jak  najdro- 
bniejszemi  10bpkami  jęczmiennemi,  dobrze  rozmoczę- 
nemi  w  wodzie,  lub  proso.  Niektóre  gospodynie  dają  im 
jaja  twurdo  ugotowane  i  posiekane,  lecz  pokarm  ten  słu- 
ży tylko  kurczętom  w  czasie  biegunki  (którą  wstrzymu- 
je), inaczój  zaś  sprawić  im  może  śmiertelne  zatwar- 
dzenie. Szczypiorek  zaś  od  trybulki  lub  cćbuli  w  ma* 
łój  ilości  co  tydzień  do  jadła  przymieszany,  od  wielu 
ich  chorób  broni.  Wodę  ciągle  zmienianą  stawić  im 
trzeba  w  płaskich  naczyniach,  w  głębokich  bowiem  ła- 
twoby  się  to^ć  mogły.  Strzedz  pilniie  aby  starkinie 
zjadały  kurczętom  ich  pokarmu,  od  czego  ich  zabez- 
pieczając oajlepiój  zrobić  budkę  z  kołków  tak  gęsto 
podbitych,  iżby  się  tylko  kurczęta  przez  nie  do  posy- 
panego tam  żeru  przecisnąć  mogły. 

Jak  długo  się  pisklęta  w  izbie  chowają  i  jak  się  oswa- 
jają z  powietrzem. —  Kurczęta  po  dwóch  lub  trzech 

tygodniach  jak  się  karmią. 

Jeżeli  ciepło  i  pogoda  na  dworze,  przez  pięć  tylko 
piórwszych  dni  trzymają  się  kurczęta  w  izbie  ciepłej,  ale 
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przewietrzanej,  a  potćm  mog4  się  oswajać  stopniowo 
z  woloóm  powietrzem ,  zrazn  na  krótko  tylko,  ale 
często  na  dwór  je  wypuszczając ,  rozumie  się  kiedy 
ciepło  i  pogoda,  a  później  kiedy  pogoda  sprzyja,  niech 
ciągle  na  dworze  zostają.  W  deszcz  zaś  trzymad  je 
w  izbie  mającój  okno  otwitrte  ale  zakratowane,  dla  za- 
bezpieczenia ód  wszelkich  przypadków.  Wypuszczając 
na  dwór  należy  zastrzegać,  aby  nie  lazły  w  bujną  i 
gęstą  trawę,  gdzie  przy  obfitój  rosie  lub  wilgoci  ?a- 
twoby  mogły  przemoknąć,  zaziębid  się,  a  później  cho- 
rować.— Po  dwóch  tygodniach  kurczęta  poczynają  się 
coraz  mnićj  karmid:  gdyż  chodząc  po  dworze  znajdu* 
ją  nasionka  traw  i  robaczki;  jednak  ponieważ  jeszcze 
się  same  nie  wyżywią,  trzeba  im  niekiedy  posypy wad 
Łrupek  i  poślad.  Gdy  już  w  piórka  porosną,  karmią 
się  razem  ze  starami. 

O  łączeniu  kilku  gniazd  pod  jedne  matkę  lub 

pod  kapłuna. . 

Jeżeli  w  jednym  czasie  z  pod  kilku  kur  wylęgają 
się  kurczęta,  natenczas  można  z  pod  2-ch  lub  3  eh  pod 
jedną  oddad  starkę,  dla  tego  aby  uwolnione  tamte  od 
ich  wodzenia,    albo  drugi  raz  na  jajach  siadły,  albo 
przynajmniój  się  niosły.  Trzy  razy  jednak  raz  po  raz 
siedzied  kura  nigdy  nie  powinna;  nawet  dwa  razy  zmu* 
szad  ją  do  tak  ciężkiego  i  szkodliwego  jój  zdrowiu 
obowiązku,  już  zdaje  się  okrucieństwem.  Jeżeli  indycz- 
ka siedziała  na  kurzych  jajach,  to  wyszłe  z  pod  niój 
kurczęta  takoż  lepiój  przyłączyć  do  kury ;  dobrze  jelst 
także  wyuczyd  kapłnna  aby  je  wodził,  co  się  łatwo  da- 
je uskutecznid  pilnując  się  przepisu,  jaki  tu  się  poda- 
je niżój.  Czy  kura  jednak  czy  kapłun  wodzi  kurcze 
ta,  zawszeltepiój  aby  mniój,  jak  %byt  wiele  piskląt  poa 
aóbą  miały,  gdyż  je  lepiój  okry wad  i  ogrzewad  skrzy-^ 
dłami  swemi  potrafią.  Mniejsze  i  więkirae  stada  kur* 
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c?ąt,  razem  się  pató  nie  powinny,  przewodniczki  ich 
bowiem  przez  zazdrość  się  któcą,  i  częstokroć  kurczę- 
ta zabijają  sobie  wzajemnie. 

Jesienią  czdm  się  żywią  kury. — Zimowy  pokarm  dla 
nich;  uiytecznosc  pokrzywy  suszonej  dla  kur. 

Gdy  zboia  zwożą  do  gumieDi  kury  wtenczas  obHfy 
dla  siebie  żer  znajdują  wyszukując  z  łatwo^ią  wszę- 
dzie rozsypanych  ziaren,  i  prócz  napoju  nie  potrzebu- 
ją juz  wtenczas  innego  z  rąk  pożywienia. —  Zimą  zaiS 
daje  im  się  kartofle  gotowane,  roztarte,  ostudzone  i 
nieco  osypane  otrębiami  lub  mletą  niewiejką.  Dla 
strawności  nie  zlc  jest  przysypywać  im  trochę  źerstwy 
łub  żwiru  do  jadła.  M ickiny  wszelkie,  oprócz  gry* 
czanój  i  jęczmiennój  rozparzone  brahą  lub  wodą  pod 
nakryciem,  zwyczajnym  są  dla  nich  pokarmem. — Su- 
cha pokrzywa  razem  z  nasieniem,  dobrze  usiekana  i 
wodą  rozparzona,  a  potem  otrębiami  lub  mąką  osypa- 
na, znacznie  uspasabia  kury  do  płodzenia  się  (*).  Trze- 
ba więc  jój  dobry  zapas  uzbierać  wtedy,  gdy  jest  z  ca- 
łóm  ,swem  nasieniem  i  ususzoną  w  pęczkach  na  wol- 
nem  powietrzu,  tak.  zawieszonych,  aby  główkami  sf u-  M 
żyły  do  góry,  przechowywać  pod  strzechą,  na  podda-  ^ 
szu,  lub  lepiój  jeszcze  naciśnięte  w  jakich  kadziach 
nakrytych,  aby  pył  do  nich  nie  dochodził,  i  nasiona  się 
nie  wytrząsały.  Oprócz  tych  pokarmów  można  jeszcze 
niosącym  się  kurom  dawać  w  umiarkowanćj  ilości,  i 
to  zrzadka,  wszelkich  niźćj  podających  się,  a  służących 
do  tuczenia  ich  przypraw ;  dla  tego  zrzadka  i  w  ma- 
łój  ilości,  że  przetuczone  nicść  się,  nie  będą. 


{*)  Zielsko  szpergel  czy  spore)^,  a  pospólstwa  świDokropem  swaii«» 
obficie  się  zoąjdujące  w  jarzynach,  a  mianowicie  w  owsie,  i  przj 
podsiewania  z  paskiem  odchodzące  pod  przetak,  na  tenie  cel 
bardio  jest  niyteczne,  jeieli  wysuszone  i  unlete  za  osypkę  śię 
dla  kor  uiyje. 
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Jak  pozbawić  kurę  chęci  siedzenia^  jeiU  ta  nie  je$t 

prawdziwą  lvi  potrzebną. 

Są  kury,  które  nie  chcą  czy  teź  nie  mogą  pilnie  sie- 
dzieć na  jajach.,  a  tak  często  zlatując  je  oziębiają.  Ta- 
kich gniazdo  należy  z  nią  razem  deską  przykrywać  aby 
w  niem  byio  ciemno.  Daje  się  im  także  na  gnieździe 
z  ręki  chleb  zmoczony  w  wódce,  grykę  parzoną;  lecz  gdy 
to  wszystko  nie  pomaga,  lepiój  ją  całkiem  rzucić,  aby  się 
niosfa  znowu,  a  jaj  pod  siebie  podsypanych  marnie  nie 
głumiła.  Często  się  jednak  zdarza,  iż  zdjęta  z  jaj  czuje 
w  sobie  niejakąś  chęć  znowu  siedzenia;  trze  się,  przy- 
siada, a  tymczasem  jaj  nie  znosi.  Trzeba  ją  wówczas 
zlać  wodą  zimną,  zamaczając  jej  po  razy  kilka  tyłek 
w  tej  wodzie,  a  fałszywą  chęć  siedzenia  pewno  się  jój 
przez  to  odpędzi.  Tegoż  sposobu  używa  się  dla  ka« 
źdej,  która  nam  się 'nie  podoba  do  siedzenia.  Uparte 
zamknąć  trzeba  pod  wywrócone  jakie  naczynie,  trzy- 
mać je  tam  w  ciemności  bez  jadła  i  napoju;  wypu- 
szczone stracą  chęć  siedzenia  i  nieść  się  zaczną. 

Jak  zmusić  kurę  aby  na  jajach  siedziała. 

Chcąc  zaś  zmusić  kurę  aby  na  jajach  siedziała^  na- 
przód należy  taką  łepiój  i  posilnićj  karmić,  dając  jójnp* 
miękinę  lnianą,  gęsto  gotowaną  z  niewielką  lah  otrębia^ 
mi:  Otrębie  pszenne  rozklejone  dobrze  i  rozwiedzione  mle- 
kiem zsiadłem;  konopie  siemię  gotowane  i  t.  p.  Skoro 
od  u^ela  podobnych  pokarmów,  kura  nieco  się  tuczyd 
pocznłe,  wnet  nie^ć  się  przestanie,  i  chętnie  zechce  sie- 
azieć  na  j^jich,  jeżeli  mianowicie  zechcemy  powoli  ją 
do  tego  przyzwyczajać,  a  to  sadzając  ją  często  w  ciemnóm 
gnieździe  na  kilku  tylko  jajach,  a  nawet  na  gałkach  niie* 
łu  li}b  kamykach  lekko  't>grzanych.  Na  ten  też  koniec, 
niektóre  gospodynie  wyskubują  im  nieco  pierza  z  podP 
brzusia  i  pii»i*si,  aby  czując  chłód  w  tych  częściach, 
chętnie  siedziały  zwabione  ciepłem  kamyków:  byłeby> 
Gosp.  Lit.  12 
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ijrłko  gdy  te  stygnąć  poczną,  cieplejszetei  je  coraz  zastą* 
pid.  Skoro  kura  powoli  zaczyna  do  siedzenia  uwykad, 
postrzegłftzy  to,  zaraz  pod  nią  jaja  się  podkładają,  ajćj 
samój  dla  lepszćj  pewąości  daje  się  chleba  w  wódce  nieco 
namoczonego.  Powiadają,  ie  zadany  jój  w  jadle  pomiot 
czyllbobki  zajęcze,  usposabia  tez  ją  do  siedzenia.  W  po- 
czątku Marca  postępując  podobnież  z  indyczką,  latwasię 
przyzwyczai  siedzied  z  razu  na  kamykach,  a  następnie 
na  kurzych  lub  innych  jajach.  Kwokcząca  kura,  to 
*  jest  ta ,  która  okazuje  chęó  siedzenia ,  skoro  będzie 
z  jednego  domu  do  drugiego  przeniesioną,  tak  się 
niekiedy  zbałamuci,  iź  potom  siada<5  nie  zechce,  szcze- 

fólniój  jeśli  ją  w  tej  drodze  przez  wodę  przeniesiono. 
)la  tego  przy  tych  przenosinach,  trzeba  aby  ona  pozo- 
stała choóby  na  dwóch  lub  trzech  tylko  jajach  w  króbce, 
i  aby  ta  była  w  drodze  zakrytą;  po  przeniesieniu  zaś 
jeśliby  siadach  nie  chciała,  upoid  ją  chlebem  w  wódce 
zmoczonym,  i  przykry ó  w  gnieździe  deszczką,  aby 
w  ciemności  została,  a  pewnie  się  osiedzi. 

Kapłunienie  Jcogutów. —  Jahi  się  im  pokarm 

wtenczas  daje. 

Kapłunienie  kogutów  powinno  się  odbywać  w  począt- 
kach miesiąca  Września,  kiedy  upały  zbyteczne  ustały, 
a  zimno  się  jeszcze  czuó  nie  daje.  Na  rańszych  i  silniej- 
szych kogutkach,  mających  juz  znaczne  grzebyczki, 
lepiój  się  operacya  udaje,  słabsze  zaś  i  późniejsze,  nie 
mające  jeszcs^e  3-ch  miesięcy,  nie  zawsze  ją  wy tr^mti^ 
ją.  Przystępując  do  operacyi,  bierze  się  kogutka  w  obie 
ręce,  a  przyłożywszy  mu  skrzydła  do  boków,  położyd 
go  do  góry  brzuchem  na  stole  miękko  usłanj^m.  Droga 
za,ś  osoba  wyskubawszy  mu  kilka  piór  z  pachwin  między 
udami,  niedaleko  ktiperka,  rozcina  zręcznie  brzytwą 
pkrzy  częściJBich  rodzajnych,  skórkę  na  parę  cali,  nie 
dotknąwszy  ciała,  *i  natychmiast  wkłada  w  te  prze* 
cięcie  palec  umaczany  w  oliwie,  którym  dobywa  jfderka,. 
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nie  raniąc  wnętrzności;  wtenczas  włoży (f  w  rankę  ma- 
lutki kawałeczek  masła  świeżego  niesolonego,  i  skórę 
zaszyć  prędko  i  wysmarować^  po  wierzchu  ^iwą  świćźą. 
Gdy- się  tak  z  obu  stron  zrobi,  nożyczkami  odcina  się 
grzebyk  i  ostrogi  i  wszystkie  rany  smarują  się  oliwą  i 
zasypuj%się  popiołem  z  siana,  jak  najdelikatnićj  prze* 
sianym.  Potem  trzymad  je  trzeba  dni  kilka  w  miejsca 
ciemnym,  raczej  zimniejsz^m,  jak  gorącem,  ale  wiatrom 
nieprzystępnym. — T^da  im  się  ciągle  stawi  czysta,  a 
diłodna,  za  pokarm  daje  się  ciasto  z  kwaśnym  mlćkieih 
zarobione,  nieco  ziarna ,  i  na  przemiany  miękisz  od 
chleba  naprzód  w  mleku  rozmoczony,  a  później  w  pi- 
wie, przez  co  się  wzmocnią.  Po  trzech  lub  cztórech 
dniach  wolniej  nieco  chodziiS  mogą,  jednak  do  zupeb 
nego  wygojenia  ran,  broniąc  ich  od  much,  lepiójjest 
trzyma45  w  ciemnój  izbie. 

Pulardowanie  kokoszek. 

Chcąc  kokoszki  pulardowad,  trzeba  to  robió  w  porze 
oznaczonój  dla  kogutków;  obchodzenie  się  z  niemi  jest 
prawie  te  same  co  z  tamtemi,  to  jest,  iż  przewróciwszy 
kurkę  na  stole  do  góry  brzuszkicp,  szuka  się  u  niój 
starannie  między  pachwinami  przy  końcu  piersi,  koło 
knperka  i  części  rodnych ,  guziczka  wielkości  ziarna^ 
grochu,  który  się  wyciska  przez  rozciętą  skórkę,  apo« 
tóm  się  odcina  nożyczkami  ostremi.  Bankę  zas  zasma- 
rowy wa  się  oliwą  i  zasypuje  popiołem  z  siana.  W  pa- 
rę dni  odcinają  się  pulardom  dla  znaku  podbródki,  i 
równie  się  oliwą  smarują  i  popiołem  zasypują.  Potom 
tak  samo  się  utrzymują  w  suchóm  a  ćhłodnem  i  ciem- 
nóm  miejscu  jak  kapłuny,  dając  im  też  same  chłodzą^ 
ce,  a  posilne  pokarmy  z  mlókiem  kwaśnóm. 


*^ak  wyuczyć  kapłuna  aby  wodził  kurczęta. 

Chcąc  wyuczyó  kapłuna  aby  kurczęta  wodził,  trzeba 
wy brarf  takiego,  któryby  był  duży,  dobrze  pierzem  odzla-* 
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ny;  trzyma  się  go  przez  2  lub  3  dni  przywiązanego  za 
nogę,  niedaleko  klatki,  w  której  są  kurczęta;  giadzid  go 
często  przes  ten  czas  ręką  po  grzbiecie,  kurczętom  zai 
tuz  kolo  niego  jedzenie  posypywać,  powtarzając  nad  nim 
często  €kwokf  kwoh^  hwok^^  jako  tez  inny  głos  używany 
przez  matki  dla  ostrzeżenia  piskląt,  źe  im  jaki^  niebez- 
pieczeństwo zagraża,  a  który  każdy  łatwo  naśladować 
moie.  Po  2-ch  lub  S-ch  dniaeh  podobnój  nauki,  coraz  go 
bardziój  otaczad  kurczętami,  nie  przestając  powtarzać 
wy  źój  wspomnianego  odgtosu;  a  gdy  się  postrzeże,  iż  go 
przejmuje  i  naśladuje,. a  z  kurczętami  w  zgodzie  zostaje, 
wtenczas  można  mp  już  całkiem  je  oddać  w  opiekę.  Je* 
Ai  jest  jednak  upartym,  można  mu  dawać  przez  3  dni  co 
sanek,  chleb  moczony  w  wódce,  aby  go  przyprowadzić 
do  stanu  niejakiego  odurzenia;  wyskubać  mu  przytóm 
pióra  z  pod  brzucha,  a  golą  skórę  oparzyć  pokrzywą 
iygawką;  gdy  go  potom  zamkną  w  ciemnóm  miejscu 
z  kurczętami,  rad  będzie,  iż  one  cisnąc  się  pod  ni^o 
jak  pod  matkę,  łagodzą  swym  ruchem  świerzb,  który  mu 
dokucza.  Takim  sposobem  przy  wiąże  się  do  nich  i  przy- 
zwyczai, i  pewno  iadna  kura  troskliwiój  ich  wodzić  i 
fltaranniój  ochrania<^ie  będzie.  Trzeba  go  tylko  przyu- 
czy ć^  aby  nie  odbierał  jadła  od  kurcząt,  i  dla  tego  jeść  mu 
osobno  dawać,  a  gdy  zaczyna  bić  kurczęta  albo  dzielić  się 
tóm,  co  dla  nich  jest  posypanóm,  odganiać  go  zacina- 
jąc rózgą;  po  kilku  takich  naukach  i  karach,  ani  się 
tknie  tego,  co  kurczęta  jedzą.  Tak  wyuczony  kapłun 
przez  lat  kilka  służyć  może  za  wybornego  przewo- 
dnika kurczętom. 

Jakie  kapłuny  niezUatne  są  do  wodzenia  kurcząt* 

NB.  Jeśli  się  kapłun  od  początku  uporczyv7ie  sroży 
kurczęta,  lepićj  go  zbrakować  nie  zadając  so  biejpró- 
^j  pracy  w  jego  edukacyi,  gdyż  taki,  zawsze  będzie 

Wł  pisklęta ;    wybrać  lepiój  innego  łagodniejs  zego  na 

jego  miejsce. 
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Karmlenlo  na  knolmlf  knr  i  ka|iłimdv: 

Urządzcmie  klatki  w  której  się  trzymają  tuczące  się 
kury. —  Jakie  pokarmy  tuczą  kury. —  Miękina  Inia* 
na.— Otrębie  pszenne.— Mąka  z  żołędzi. — Groch  sło- 
ny—  Gałeczki  z  mąki. — Znaczenie  kur  później  bio- 
rących się  do  tuczenia.        ^ 

Wszystkich  razem  kur  karmić  nie  podobna  i  nie  ma 
potrzeby;*  dosyci  w  miarę  rozchodu  po  15  lub  20  na  raz 
zasadzać.  Na  ten  cel  sadzi  się  je  do  klatki  przezroczystej, 
na  nóżkach  więcćj  jak  na  pół  łokcia  od  ziemi  podniesio- 
no]. W  tój  dno  piaskiem  świćźym  czystym  dwa  razy  na 
dzień  powinno  by<$  wy  sypanem;  wodę  także  w  naczyniu, 
któregoby  kury  nie  wywracały,  dwa  razy  na  dobę  odmie- 
niać należy. — Za  pokarm  daje  się  im  co  dwie  godziny 
coraz  inne  jadło;  to  zaś  stanowi  oprócz  wyżej  opisa* 
nych  zwyczajnych  dla  kur  pokarmów:  1 )  miękina  lniana, 
oparzana,  do  którój  w  czasie  zaparzania,  wrzuca  się  kil- 
ka napalonych  kamyków* —  2)  Otrębie  pszenne  również 
rozparzone  i  gęsto  z  mlekiem  zsiadłćm  zamieszane. — 
^3)  Mąka  z  żołędzi  z  otrębiami   pszennemi  i  miękina 
lnianą  gotowaną  na  kaszę,  z  dodaniem  nasienia  pokrzy- 
wy.— 4)  Groch  nabrzękty  w  wodzie  czy  stój  lub  nieco  za- 
solono), ten  pokarm  bardzićj  nad  inne  tuczy  ptastwo,  a 
jeśliby  go  przyjmować  dobrowolnie  nie  chciało,  można 
nim  gwałtem  wole  napychać,  lecz  w  tóm  z  ostrożnością 
należy  postępować,  aby  ptastwa  nie  udławić;  dla  tego 
w  naiarę  nąpychania  w  dziobek,  należy  ręką  pociągać 
z  góry  ku  dołowi  po  szyi  ze  spodu,  aby  tym  sposobem 
ułatwić  i  przyśpieszyć  połykanie.  Tym  samym  sposo- 
bem dawane,  dobre  są  gałeczki  robione  z  ciasta  z  mą- 
ki jęczmiennej  po  połowie  z  owsianą,  wielkości  grochy 
cukrowego,  które  wprzód  ususzone,  przy  dawaniu  roż^ 
miękczają  się  czyli  maczają  w  wodzie  lub  ralóku  i  nie- 
co się  w  popiół  tarzają.     Napchawszy  w  miarę  woler 
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kur  temi  galecEkami  (które  one  nawet  dobrowolnie 
połykają),  nie  wcześniej  powtarzad  to  karmienie,  ai 
pierwsze  się  strawi.  Takim  sposobem  utrzymywane 
kury  i  kapłuny  zawsze  będą  tłuste  na  kuchnię.  Na 
miejscu  zaś  tycb  co  się  biorą  na  rozchodi  zasadzając 
inne,  nalęźy  je  znaczyd,  a  to  rozdzierając  1,  2,  lub 
3  i  więcćj  piór,  stosownie  do  numeru  pod  którym  się 
mają  uwaźad;  gdyż  inaczój  późniój  zasadzone,  mogą  byd 
wzięte  piórwej  przed  innemi,  co  się  jui  dobrze  utuczyły. 
O  utrzymy wającym  się,  dla  utuczenia,  ptastwem  w  sta* 
nie  uśpienia,  patrzeć  pod  art:  o  tuczeniu  gęsi,  który 
z  wielkim  pożytkiem  i  do  kur  się  zastosować  może. 

O  karmieniu  młodego  ptactwa  robaczkami  sztucznie 
wyprowadzonemi^-^-^hispekt  na  to  jak  się  robi. 

Nic  bardziej  ptastwa  nie  tuczy,  jak  robaczki  i  owa- 
dy, że  zaś  niepodobna  ich  zawsze  dostać  na  zawołanie 
w  obfitości,  trzeba  je  przeto  wyprowadzać  i  rozmna- 
żać sposobami  sztuoznemi  i  forsowanemi.  Na  ten  kop- 
nięć robi  się  inspekt  czyli  rów  deskami  po  bokach  ob- 
łożony głęboki  na  łokieć,  szóroki  na  dwa,  do  niego  na- 
kłada się  warstwami  ziemia  ogrodowa,  zmieszana  po  po- 
łowie lub  więcój  z  tą,  co  się  z  inspektu  przeszłoro- 
cznego  wyrzuciła,  polewa  się  świóżą  krwią  wotową  i 
przesypuje  choć  małą  ilością  otrębiami.  Po  wierzchu 
polewa  się  tłustemi  pomyjami  kuchennemi,  zakrywa  się 
potom  szćroką  deszczką.  Po  2-ch  dniach  znowu  się  po* 
lewa  poihyjami,  a  znajdą  się  pod  deszczką  robaczki, 
które  się  mnożyć  i  utrzymywać  same  przez  się  będą 
już  przez  całe  lato.  Każdego  ranka  i  wieczora  rzu- 
cać je  razem  z  ziemią,  zagarniając  rydlówką  młode- 
mu ptastwu,  które  z  chciwością  pożerać  je  będzie.  Ten 
%rodzaj  inspektu  za  każdym  razem  rzeczoną  wyżćj  desz- 
czką przykrywać  należy.  W  razie  potrzeby  dosy- 
puje się^  ziemia  ogrodowa  i  polewa  się  krwią  i  po- 
myjkami. 
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Kury  staro  Jak  si«  od  młodyoh  roz- 

^    poznają. 

Jeśli  łusko  wata  skóra  na  nogach  u  kiiry  jest  miękką  i 
nieco  wilgotnawą  szarawo-białawego  koloru,  to  niewąt- 
pliwie kura  ta  jest  młoda.  Jeśli  zaś  przeciwnie  skóra  ta 
jest  czerwoniawa  szorstko-twarda,  jakby  przeświecają* 
ca  się  po  bokach,  nakształt  substancji  rogowej,  to  znak 
pewny,  ze  kura  jest  stara,  a  więc  na  kuchnię  niezdatna. 


Co  knrom  szkodzi? 

Trucizny. —  Ciąganie  za  ogon. — Zlatywanie  z  wysO" 

ha* — Pory  w  których  młode  kurczęta  chorują. — Od-- 

taczanie  chorych  od  zdrowych. — Okadzanie  zaraionych 

kur. —  Zarazy  hydłm  wpłyioają  na  ptdstwo. 

Gorzkie  migdały,  pietruszka,  fuzy  od  kawy  i  sama 
kawa  trucizną  są  dla  kur. — Ciąganie  i  targanie  kur  za 
ogon,  bardzo  dla  nich  jest  szkodliwóm; — równie  też  zla- 
tywanie, a  raczej  spadanie  z  wysokich  żerdek  kurosa- 
dnych,  wreszcie  kłucie  czyli  dziobanie  wszelkich  skorup 
od  jaj;  szczególnie  od  własnych. — Młody  drób  dwóm 
szczególnie  podpada  chorobom,  jednej  gdy  pióra  ogono- 
we wyrastać  zaczynają,  a  drugiej  gdy  się  im  grzebienie 
pokazują. — W  jednym  i  drugim  razie  potrzebują  ciepłe- 
go utrzymania,  dobrego  jadła  i  suchego  kurnika,  bo  wte- 
dy szczególnie  wilgoć  im  szkodzi.  Nie  trzeba  więc  kurze 
z  kurczętami  dozwalać  siadać  na  gołej  podłodze  lub  zie^ 
mi,  ale  w  gnieździe  ze  słomy. — W  każdćj  chorobie  chore 
ptastwo  od  zdrowego  odłączać  należy,  gdyż  zarazaszerzy 
się  prędko  w  kurniku;  po  usunięciu  chorój  sztuki,  wszeU^i 
ślad  jćj  bytności  zaciera  się  i  zamywa,  a  podłogę  ^« 
rannie  czystym  i  suchym  piaskiem  zasypuje. — Kurnik 
się  tez  często  okadza  czy  octem  czy  tez  ziołamii  jako 
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lawendf,  rozmarynem,  bylicą  i  t.  d*  Zarazy  tez  bydła 
rogatego  komanikują  się  pta9twu>  gdyż  nieraz  się  zda- 
rza, ii  gdy  bydło  cboraje,  drób  tei  zdycha;  strzedz 
więc  tedy  należy-  aby  drób  nie  chodził  nigdzie  śladami 
takiego  bydła ,   ani  się  tykał  jego  szczątków  i  gnoju. 


Choroby  kor. 

Przyczyny  choroby  pipec. — Jdj  znaki. — Operacya.—^ 
Lekarstwa  przeciw  ti)  chorobie. 

Pipeó^  to  jest  stwardzenie  naksztatt  rogu  skóry  na 
końcu  języka.  Dostają  go  kury  z  niedostatku  pożywie- 
nia i  braku  czystego  i  świeżego  napoju;  takoż  gdy  jedzą 
na  ciepło  gotowane  kartofle,  lub  gdy  się  im  daje  woda 
w  nowych  dębowych  lub  sosnowych  naczyniach.  Sko- 
ro się  ta  choroba  objawi  przez  charkanie  kury  i  nienatu- 
ralne jój  się  odzywanie^  gdy  przy tóm  ziarno  upuszczad 
z  dziobiu  będzie  nie  mogąc  go  połknąd  dla  bólu,  trzeba 
ostrożnie  zdjąó  jój  z  języka  ten  narostek,  igłą  lub  pa- 
znogciem,  sam  język  śmietaną  lub  oliwą  namaścić,  i 
nie  da<$  nic  do  picia  lub  jedzenia  przez  parę  godzin. — 
Zmieszawszy  zaś  toochę  popiołu,  sadzy  i  pieprzu  z  ma- 
słemi  dad  jej  dojedzeniai  lub  kilka  drobno  ukrojonych 
kawałeczków  słoniny  utarzanych  w  antymonium  cra* 
dum.  Potem  za  napój  daó  macierzankę  (origanum 
vulgaris)  gotowaną  w  wodzie,  lub  cząber^  albo  wodę 
przegotowaną  z  zyndrą  kowalską. 

Skutki  nie  leczenia  tej  choroby. 

Niekiedy  samo  nacieranie  języka  popiołem  już  niszczy 
Ę|peó,  bez  operacyi  zdejmowania  go.  Mie  zaradziwszy 
zaś  tój  chorobie,  głowy  kurom  brzękną,  one  same 
chudną,  wreszcie  giną. 
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Łanie  się  knr,  to  JesI  raoszeiiłe  Ją|  bez 

skorupy  twardij. 

Przyczyny  choroby. — Sposoby  jSj  leczenia. 

Przj  czyny  tej  choroby  są  albo  zbyt  wysokie  kurosady, 
z  których  zlatując  kury  się  kaleczą,  albo  gdy  przy  nich 
nadto  jest  kogutów,  i  to  starych  i  ciężkich.  Trzeba  więc 
te  powody  chorób  usunąć,  a  leczyd  tym  sposobemi  aby 
chorćj  kurze  dojadła  piasku  i  ierstwy  dosypywać^;  takoż 
podpraźy  wszy  az  do  koloru  bruaatnego  jęczmienia  w  pie^ 
cyku  od  kawy  lub  w  patelni,  dawać  go  jeść  kurze,  gorą- 
cy, srana  na  czczo,  przy tem  wodę  czystą  do  picia,  a  potem 
na  24  godzin  zamknąć  ją  w  piecu  zimnym  kaflowym, 
gdzie  niech  na  popiele  siedzi.  To  powtarzać  przez  dzień 
do  4- eh  lub  5-ciu  razy,  a  niekiedy  za  jednym  lub  dwoma 
razy  choroba  juź  przechodzi.  Dają  się  jeszcze  w  tćj  cho- 
robie jaja  na  twardo  gotowane  i  ziele  od  porów. 

'  Niosącym  się  z  trudnością,  wscibia  się  w  tył  ze  trzy 
ziarnka  zwyczajnój  knchennćj  soli;  i^bo  tez  ząbek 
czosnku. 

•m  I  I         ili  ■ 

O  robactwie  wszami  KwaBim. 

Przyczyny  -choroby  i  sposoby  ich  usunięcia. — 

Lekarstwa. 

Ten  brud  zapładza  się  od  nieochędóztwa  i  zaduchu 
wknmikach.  Postrzegłszy  to  trzeba  poczyscić,  poza* 
miatać,  a  nawet  zmyć  i  wyszorować  podłogi  i  kurosady; 
wysypać  izbę  piaskiem  i  ten  często  odmieniać,  lub  wy- 
ściełać ją  paprocią  świeżą  albo  teź  suszoną.  Przewie- 
trzać i  przepalać  tak  aby  się  dym  po  izbie  w  części 
rozchodził,  co  nie  szkodzi  ptastwu,  a  niszczy  owady. 
Smarować  warwolem  głowy,  pod  skrzydłami  i  nad  ku^ 
perkiem,  i  to  starannie  wcierając  aby  wszędzie  prze- 
isiąkł;  żeby  ten  był  jeszcze  skuteczniejszym,  dodać  do 
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niego  proszku  z  nasienia  sabadjli;  w  niedostatku  war- 
wolu,  tenże  proszek  miesza  się  z  masłem  lub  oliwą. 
Zachować  wszakże  należy  octróźnośd^  aby  przy  nacie- 
raniu takowym  proszkiem,  ten  się  do  octu  nie  do- 
stał; dla  tego  nazajutrz  po  wymoczeniu  trzeba  wodą 
ciepłą  zmyć  te  miejsca,  a  zawsze  ostrożnie  około  oczu. 
W  potrzebie,  powtarza  się  smarowanie. i  obmywanie, 
do  kilku  razy. 

Pierzenie  się.  * 

Pokarmy  w  tym  czasie  jakie  się  dają. —  Co  kurom 

w  t4j  chorobie  szkodzi. 

Jest  to  stan  chorobliwy  lubo  naturalny,  któremu  coro- 
cznie każde  ptastwo  tak  dzikie  jak  domowe  podlega- 
W  tej  epoce  poturbują  poisilniejszego  i  obfitszego  pozy. 
wienia,  równiei  pilniejszego  około  siebie  dozoru  i  ochę- 
dóztwa,  a  pokarmów  nieco  rozgrzewających,  jako  to:  pro- 
so, konopie  i  wszelkie  ziarno  {*).  Zimno  szkodzi  ptastwu 
w  tym  czasie,  nie  wypuszczać  je  przeto  z  kurnika  zbyt 
rano,  wieczorem  też  wcześniój  na  grzędy  spędzać  trze- 
ba, przynęcając  je  posypującemi  się  pośladami. 

Jakie  są  przyczyny  biegunki. — Lekarstwo  wstrzy- 
mujące biegunkę. 

Biegunka^  pocbodzi  zazwyczaj  ze  zbytku  wilgotnego, 
a  niedostatku  suchego  pokarmu.  Najprędzćj  się  leczy 
dawaniem  przez  dni  kilka  samego  suchego  pokarmu;  je- 
śliby  to  nie  pomogło,  dosypuje  się  do  jadła,  a  najlepiej 
do  przestudzonej  kaszy  jęczmiennój  na  spory  koniec  no- 
ża proszku  z  korzenia  kurzego  ziela  (torm,entilla)  dwa 
lub  trzykroć  na  dzień. — Dobrze  też  dawać  pokarm  z  otrę- 


{*)  Moina  im  dawać  kaszę  jęczmienną,  do  którój  się  pny  dogotowania 
suchego  cząbra  dodało,  cząbra  ma  być  cokolwiek  moi^  jak  krop. 
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bi  grochowych,  zamieszany  mąką  jęczmienną.  Do  wody 
słniącćj  za  napój  rzuca  się  kawałek  zardzawiałego  żela« 
za,  chleb  w  wódce  nmaczany  takoż  się  daje  w  takim  ra- 
zie dla  wzmocnienia  1  ogrzania  żołądka.  Przytem  ciasto 
z  mąki  gryczanóf,  szczy  piór  a  pietruszkowego  i  pokrzy- 
wy, drobno  posiekanej,  przydawszy  jaj  twardo  odgoto- 
wanych  i  posiekanych.  Jeleni  róg  utarty  i  winem  za* 
lany  pomaga  bardzo  w  tćj  chorobie,  jeżeli  się  rano  i 
wieczór  po  7  kropel  dawaó  będzie  kurze   w  napoju. 

Przyczyny  sprawujące  zatwardzenie. —  Pokarmy 

leczące. —  Lekarstwa. 

Zatwardzenie  pochodzi  od  jaj  twardo  ugotowanych, 
albo  od  zbyt  suchego  pokarmu,  trzeba  więc  czas  jakiś 
dostarczyć  pokarmu  wilgotnego,  to  jest  z  ziół  i  traw  ćwie-' 
Zych. — Szumowiny  zbierane  przy  gotowaniu  się  potraw, 
byleby  nie  kwaśnych,  po  dodaniu  nieco  żytniój  lub  jęcz- 
miennój  mąki,  takoż  pokrajane  liście  sałaty;  to  wszystko 
niezbyt  zagęszczając  osypkę,  zagotowaó  i  dawaó  ostudzo- 
ne, nim  nie  przyniesie  pożądanego  skutku. — Dla  ulubio- 
nej zaś  lub  gatunkowo]  jakiój  kury,,  jeśliby  to  lekarstwo 
nie  pomagało,  można  dodawać  manny  kalabryny  do 
szun^owin  gotowanych  z  sałatą,  i  w  tern  maczany  chleb 
dawać  jćj  do  jedzenia.  Bywa  też  czasem,  iż  po  biegun* 
ce  zlepiają  się  pióra  około  wychodka,  co  odchodzenie 
wyrzutów  tamując  o  śmierć  przyprawia  ptastwo;  na- 
leży wi^  wtedy  obciąć  te  zlepioue  pierze.  Jaja  mrów- 
czane,  służą  też  przeciw  zatwardzeniu. 

Czernienie  grzehienL  W  tej  chorobie  siedzą  kury 
nudne  i  jeść  nie  chcą.  Dawać  im  zielone  liście  od  ka- 
pusty drobno  usiekane  i  czosnek  z  masłem  tłuczony. 

Podkurzacie  zachmurzonych  ku/t  czat. —  Inny  środek 

leczący. 

Kurczęta  gdy  poopuszczają  skrzydła.  W  jakiekol- 
wiek dotkliwości  małych  kurcząt,  trzeba  je  zaraz  na 
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przetaka  podkttrK7<f  skorapami  od  jaj,  z  któiych  wy* 
8Z?y,  a  które  na  wszelki  przypadek  starannie  w  garnku 
w  miejsca  sachćm  przechowywać  należy.  Po  tćj  ope* 
racyi  przez  dzień  cały  z  izby  ich  nie  wypnszczać. — » 
Nozdrza  można  wysmairować  masłem  swióźóm  niesto^ 
nóm,  bo  bywa  czasem,  iź  ich  cierpienia  pochodzą  z  ka* 
tarowego  zatkania  nózdrzów. 

Przyczyny  suchot. —  Lekarstwa  i  pokarmy. 

Suchoty.  Ta  choroba  podpada  często  z  niedozora  i 
braka  pokarmn  i  aieochędóztwa.  Usunąwszy  więc  te 
przyczyny,  chore  od  zdrowych  odłączyd;  za  jadło  dawad 
jęczmień  gotowany  z  dodaniem  nieco  posiekanej  pory,  a 
za  napój  wodę  w  której  moczona  była  ta  roślina^  Bu- 
raki też  same  lub  ich  liście  można  dawaó  na  odmianę 
zamiast  pory  z  jęczmieniem  gotowanćj. 

O  zarailiwoici  puchliny  głowy. —  Przyczyny  jSj. — 
Środki  zaradcze. —  Umywanie  głów. 

Puchlina  głowy.  Ohoroba  ta  sama  z  siebie  zaraźli- 
wa, nie  tylko  u  kur  lecz  u  wszelkiego  ptastwa  niebez- 
pieczna, mianowicie  dla  indyków,  co  jój  łatwo  od  kur 
dostają,  pochodzi  z  nieochędóstwai  zaduchu  kurników, 
równie  też  od  wilgoci  i  stęchłój  karmi. — Po  usunięcia 
naprzód  pomienionych  przyczyn,  należy  im  głowy  oli- 
wą mazad,  język  solą  nacierać,  do  środka  dawaó  po 
ząbku  czosnku  z  masłem  lub  inną  białą  tłustością,  wodę 
zaś  do  picia  przegotowaną  z  trochą  pieprzu. — Przytóm 
nie  zawadzi  obejrzeć  czy  nie  ma  robactwa  i  brudu 
w  głowach. — Jeżeli  się  znajdą  na  głowie  guzy,  obmywać 
tako¥re  należy  octem,  w  którym  mókł  pieprz  i  cćbula. 

Przyczyny  stężenia  nóg. —  Środki  zaradcze. 

Nóg  stęienie  pochodzi  od  zimna  i  nieczystości  w  kurni- 
ku; usanąwszy  więc  te  przyczyny,  nogi  często  niesłonćm 
masłem  amarować,  a  obwinąwszy  je  szmatami  tćmże  ttia- 
dbem  naprowadzonemi,  trzymać  kury  w  ciepłóm  miejscu.. 
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Jak  się  przekonać  o  puchntenm  tułowia.^^Jadta.-^ 
Operacya.  — Zastrzeienie  od  zimna* 

JPuchnienie  tułowia  czyli  zapalenie  huperka.  GWy 
kura  jeść  nie  chce,  jest  nudną  i  opuszcza  skrzydła,  trze* 
ba  obejrzeć  czy  nie  puchnie  jćj  koniec  kuperka.-^  W  ta- 
kim razie  trzeba  jćj  dawać  jadła  rozmiękczające,  gdyż 
zatwardzenie  zazwyczaj  poprzedza  tę  chorobę;  liście  sa* 
łaty  z  otrębiami  jęczmiennemi  i  żyto  w  wodzie  gotowane 
są  dla  nićj  pokarmem  najprzyzwoitszym. — Przytem  gdy 
nary  w  dostatecznie  dojrzeje,  to  jest  oberwie,  otwiera  się 
go  ostrożnie  ostrym  scyzorykiem,  materya  wyciska  się 
najstaranniej,  ranka  zaś  wymywa  się  wodą  ciepłą  po  po- 
łowie z  octem  lub  wódką  zmieszaną.  — Na  chłód  wypusz- 
czać wtenczas  kńr  nie  trzeba. — Taż  choroba  objawia  się 
też  czasem  i  na  gardzieli  w  postaci  twardych  gruzołków^ 
z  któremi  tak  samo  się  obejść  trzeba  jak  zwyźójopi- 
sanemi.  —  Można  te  krosty  zamiast  rozrzynania  ich, 
wypiekać  rozpalonem  żelazem. 

Od  zbytniSj  tłustości  kura  nieść  się  przestaje.  Jeśli 
nie  clicemy  jćj  dla  pięknego  gatunku  lub  innych  przy- 
czyn, przeznaczyć  na  kuchnię,  to  należy  naprzód  wyr- 
wać jćj  kilka  piór  z  ogona,  uszczuplić  pokarmu,  a  dawa^ 
podostatkiem  wody  do  picia. 

Sposób  oduczenia  od  szkodliwego  nałogu. —  Inny  spo^^ 

sób  równie  skuteczny. 

Kura  gdy  sama  jaja  swe  poiera.  Aby  ją  z  razu  od 
tak  szkodliwego  nałogu  odzwyczaić,  należy  upiec  jaj-» 
ko  Qa  węglach  do  stwardnienia,  upieczone  poprzekalać 
w  wielu  miejscach  i  położyć  póki  jest  gorące,  przed 
kurą  pod  samym  dziobem.  Wnet  chciwie  się  nań  rzu- 
ci i  pocznie  dziobać,  ale  sparzywszy  się  zaniecha  dal-* 
szój  ochoty.  Powtórzyć  to  jeszcze  z  parę  razy,  a  pe- 
wno się  uleczy   z  tego  nałogu.     Niepoprawne   w  tćj 

Gosp.  Lit,  13, 
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i^adiie,  naleijr  na  kuchnią  skkzjwhi,  gdy2  zjadają  te 
nawet  jaja  na  których  w  gnieździe  będą  posadzone. — 
Niektórzy  przedziurawiają  jaje,  wylewają  z  niego  bia- 
łek i  iółtek,  te  rozczyniwszy  gęsto  z  palonym  gipsem, 
napełniają  łupinę  tą  massa,  i  otwór  zasklepiają  wo- 
skiem; położywszy  takie  jaje  w  ciepłóm  miejscu,  pręd- 
ko wewnątrz  zeschnie  i  stwardnieje.  Wtenczas  się 
wkłada  jajko  do  gniazda;  a  kura  chciwie  go  dziobiąc, 
nadwerężać  sobie  dziob  będzie  dla  zby tniój  twardofei, 
t  odzwyczai  się  niezawodnie  od  swego  nałogu. 

Zaraźliwość  slepnięcia  hur. — Skutki  tćj  zarazy. — 
Sposoby  leczenia. — Pokarmy. 

Slepnięcie  hur.  Choroba  ta  gdy  się  wkradnie  w  kur- 
nik, staje  się  bardzo  zaraźliwą  i  zgubną,  przyczyną  jój 
jest  zadawniony  katar;  przetknąwszy  więc  kurze  noz- 
drza cienkióm  piórkiem,  i  nasmarowawszy  je  masłem, 
chore  ptastwo  odłączy <5  od  zdrowego.  —  W  tój  zarazie, 
tworzy  się  u  kur  w  nozdrzach  zgniła  roaterya,  która  się 
aź  do  oczu  rozciąga,  puchlina  zaś  bywa  przytóm  tak 
silna,  iż  oczy  niekiedy  całkiem  wysadza  i  dostawszy 
się  do  mózgów,  kury  zabija.  —  Chcąc  z  tćj  choroby 
uleczyd  kurę,  wcześnie  jój  trzeba  puchlinę  tę  przeciąó,  1 
i  wybraó  z  niój  materyę  malutką  kościaną  łopatką^ 
przemyó  potom  ranę  ciepłą  wodą,  do  którój  tyle 
octu  dodaó.  aby  się  lekki  kwaseczek  czuó  dawał.  To 
przemywanie  często  powtarzane  może  ,  uleczy  ó  kurę^ 
którą  należy  trzymać  w  izbie  a  nie  na  powietrzu. — 
Pokarmy  dawaó  przytóm  posilne  a  chłodzące,  jako  to: 
ciasto  z  siekanój  i?ałaty,  ugotowane  z  grubą  żytnią  łub 
jęczmienną  mąką.  Mlóko  też  kwaśne  same  przez  się 
lub  dodane  do  jadła,  bardzo  im  w  tym  razie  służy. 

Zapalenie  oczu.  Wziąwszy  po  równój  części  wody 
z  wódką,  co  rano  i  wieczór  przemywać  tóm  kurze 
oczy.  Pożywienie  zaś  wtenczas  dawać  jój  rozwalnia- 
jące,  te  same  co  w  artykule  o  zatwardzeniu. 
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Jak  sif  poznaje  ehorcba. — LtkarUwo,    ^ 

Żółtaczkę  poznać  można  po  żółtych  oczach;  w  tćj 
chorobie  kury  zacisynają  się  pierzyd  nie  we  w^ujciwćj 
porze;  dla  uleczenia  ich,  daje  się  im  tylko  siekana  sa- 
fata,  buraki  surowe,  jarmuż  lub  liście  młode  kapusty, 
zmieszane  z  otrębiami  i  wodą. 

JPo  człm  nt  ta  choroba  poznaje. — Pokarmy  leczące. 

Ocifiałoiókur.  Ghly  siedzą  nieruchome  i  sfabe  kury, 
mało  jedzą,  często  kichają,  należy  im  zaraz  obciąć  końce 
szponów  i  miejsca  oberznięte  wódką  często  zmaczać. — 
Za  pokarm  dawać  im  przez  cały  tydzień  gotowany  jęez- 
miiń,  potćm  przez  trzy  dni  oczyszczać  je  samęmi  liśćmi 
buraków,  sałaty  i  jarmużu,  potćm  jeszcze  z  parę  dni  posi^ 
lać  je  czy  Stern  ziarnem;  wtenczas  łatwićj  już  liczyć  ma» 
ina  na  ich  wyzdrowienie,  byle  w  ciągu  tćj  choroby  nie 
dawać  im  rozgrzewających  pokarmów,  jako  konopi  i  t  d» 


O  Oęslaoh. 

Korzy ió  z  hodowania  gęsi. — Odzie  się  hodowanie 

udaje. 

Gęś  jest  jednym  z  najużyteczniejszych  ptaków  do* 
mowych  w  nićj  wszysti^o  na  użytek  człowieka  *  jest 
przydatnćm.  Puch,  pierze,  mięso,  tłnstość,  podroby 
wszystko  to  nam  k<H*zyść  lub  wygodę  przynosi.  Dla 
tego  więc  szczególniejszą  uwagę  na  hodowanie  i  utrzy- 
manie tego  ptastwa  zwrócić  należy,  tćm  bardzićj,  ii 
iaden  inny  żywioł  prócz  kaczek  tak  mało  kosztu  i  tru- 
du w  hodowaniu  i  utri^maniu  nie  wymaga. — To  jed* 
nak  pewna,  że  gdzie  nie  ma  innćj  jak  stojąca  woda, 
i  w  blizkości  nawet  niema  rzeki  lub  stawu,  tam  cfao^ 
wanie  gęsi  nigdy  się  nie  uda,  i  wielkiego  pożytku  nia 
przyniesie. 


*- 
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MatSj  ilości  nie  warto  hodować. 


Ptastwo  to,  gdy  nie  będzie  ciągle  piłnowanćm,  wiel- 
kie szkody  w  zbożu  jako  też  łąkach  zrządzić  rooie;  dla 
tego  więc  wiełkiemi  stadami  tyłko  utarzymy  wac5  się  po- 
winno, ażeby  przez  jego  ilotó  i  spodziewane  ztąd  ko- 
rzyści, wynadgradzał  się  koszt  utrzymania  pastuszki. 

Wychodzenie  z  jaj  powinno  hyó  wczesne  —Izby  do 
utrzymania  gniazdowych  gęsi  przez  zimę. 

Sęsi  bardzićj  niż  inne  ptastwo,  do  pomyśbiego  hodo- 
wania się  potrzebują  rannego  i  wczesnego  wyjścia  na 
świat;  pójfne  bowiem  rzadko  kiedy  wytrzymują  choro- 
bę h'pcową,  co  dla  starszych  a  zatćm  mocniejszych,  nie 
tak  jest  strasznym — Płodowe  jednak  gęsi,  jeśli  przez  zi- 
mę  nie  w  opalonych  izbach,  ale  w  zimnych  chlewach  " 
będą  utrzymywane,  tak  przeziębią  i  przemrożą  swoje 
jajeczniki,  iż  wtenczas  ledwie  zaczną  znosić  jaja,  kie- 
dy jui  gęsiętom  czas  byłoby  z  nich  wychodzić.  Niech 
więc  każda  gospodyni  stara  się  mieć  dla  ptastwa  izby 
ile  możności,  choć  ziekka  opalane,  inaczćj  nigdy  po- 
myślnego skutku  swych  starań  niech  się  nie  spodziewa- 
Izby  te  jednak  wietrzone  i  zamiatane  podwakroćco- 
dzień    być   powinny,    aby  ciągle  jak   najochędóźnićj 
1  bez  zaduchu  były  utrzymane,  iczystjm  suchym  pia- 
afeiem  często  posypywane.  Same  gęsi  nie  powinny  w  nich 
<aągle  być  zaparte;    owszem   niech    przez  dzień  cały 
chodzą  po  wolnćm  powietrzu,  po  dziedzińcu  i  gumnie, 
byleby  na  noc  miały  ciepły  przytułek. 

Od  pół  zimy  pokarmu  posilniejszego  potrzebują 
gęsiory^  a  nawet  samice. 

Od  Bożego  Niarodzenia  gęsi,  a  mianowicie  samce,  po- 
silnićj  nieco  karmione  być  powinny,  to  jest,  żedozwy* 
czajnego  jadła  obfitszą  i  czyściejszą  mają  otrzymać  osyp- 
ię; od  Gromnic  zaś  prócz  tego  daję  się  im  czysty  owies 
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W  ziarnie  (*)•  Samice  zaś  tego  wcale  nie  wymaguą, 
gdyż  zatyłe  źle  zaptodnione  jaja  niosą. 

Wybór  płodowych  gęsi,  ich  wiek. 

Gęsi  na  plemię  przeznaczone  wybierać  naleiy  bia^ 
le  i  rańsże.  Nie  powinny  hj6  młodsze  nad  dwa  lata 
na  trzecie;  młodsze  bowiem  ani  się  nieść  dobrze  nie 
będą,  ani  pilnie  siedzieć  na  jajach.  A  jako  gęsi  od  iń* 
nego  drobin  są  długowieczniejsze  (gdyż  wedle  niektó- 
rych naturalistów,  do  50-ciu  i  60-ciu  lat  żyją):  tak  teł 
dtużćj  od  wszelkiego  innego  ptastwa,  samice  jedne  i 
też  same  do  płodn  mogą  być  używane,  tak,  że  jedna 
gęś  do  S-min,  10-ciu  a  nawet  12-tu  lat  na  ten  cel 
służyć  może.  Doświadczono  zaś»  że  im  jest  starszą,  tćm 
na  płód  lepszą. 

Ile  gęsiorów  potrzeba. — O  rozpoznaniu  swych  jaj 
przez  gęsi. — O  gniazdowym  jaju  i  o  sposobie 

utrzymywania  innych. 

Na  6  do  8  gęsi,  dosyć  jednego  gęsiora,  który  mając 
dwa  lata  skończone,  jako  do  zapłodnienia  już  zdatny, 
do  5-ciu  lat  używanym  być  może. — Samica  się  niesie 
dwa  razy  do  roku,  rozpoznaje  swe  jaja,  i  dla  tego  dla 
każdej  osobne  gniazdo  przeznaczyć  należy,  w  którćm 
gdy  się  raz  zniesie,  zawsze  go  juz  pilnować  będzie.-— 
Zostawiwszy  więc  jćj  naznaczone  piórwsze  jaje  gniąz- 
dowóm  zwane,  inne  wszystkie  wraz  po  zniesieniu  wy* 
foierać  i  poznaczone  pod  N.  gniazda,  gdzieś  w  chło- 
dnóm  i  suchćm  miejscu  przechowywać  (byleby  nie  na 
lodzie(. 


(*)  w  satn  dzień  Gromnic,  mają  zwyezaj  gospodynie  dać  gęsiom  na 
czczo  rozmaitego  zboia  zmieszanego  rafem,  %  dodaniem  do  t^ 
mieszaniny  na  kaide  sztuk  15  po  garAci  pieprzu  prostego  nietia« 
ozonego.  Pieprz  ten  rozgrzewając  je  pobudza  w  nich  popęd  d* 
płodzenia  się. 

13* 


Ile  się  jaj  pod  gfś  podkłada ^  i  jak? -^  Jak  długo  gę£ 

siedzi  na  jajach. 

Ody  już  gęs  przez  noc  w  gnieździe  zostaje,  jest  to  znak 
niewątpliwy,  źe  chce  siedzieć;  wtenczas  podłożywszy  pod 
nią  własnych  jij  choć  w  części  jaj  od  13 -tu  do  IS-tn, 
ułożyć  je  tak,  aby  szczćlnie  jedne  przy  drugich  leżały. — 
Na  nich  siedzi  ona  zwykle  przez  4  tygodnie;  lecz  już 
26  dnia,  trzeba  gniazdo  przejrzeć,  czy  się  w  którćm 
jaju  pisklę  nie  zakluło  f). 

O  dawaniu  jadła  siedzącym  gęsiom. 

Przez  cały  czas  siedzenia  na  jajach,  trzeba  gęi  karmić 
owsem  Inb  jęczmieniem  moczonym  w  wodzie;  wody  tez 
do  picia  obficie  i  często  zmienianćj  należy  dostarczać. 
Jadło  wcześnie  przygotowane,  najlepićj  dawać  jój  na 
dworze  na  świeżćm  powietrzu,  ażeby  się  choć  przez 
krótki  czas  przewietrzyła  dla  zdrowia.  Podczas  tego, 
gniazdo  prędko  opatrzyć  i  oczyścić;  gdyż  równie  jak 
każde  inne  ptastwo,  gęś  nie  mnićj  wielkiego  okd!o  sie- 
bie wymaga  ochędóztwa.  Choruje  ona  zwykle  i  ginie 
niekiedy  od  jednego  zaduchu  i  brudu. 

Swieźe  powietrze  jak  jest  potrzebnem,. 

Izbę,  w  którćj  to  ptastwo  siedzi,  nie  tylko  wietrzyć, 
ale  lepićj  przez  cały  dzień  okna  w  niój  otworem  trzymać, 
opatrzywszy  tylko  je  wprzód  kratą  drewnianą,  dla  od- 
wróeenia  jakiego  przypadku  od  zwierząt  drapieżnych. 
Podłogę  zamiatać,  wysypując  ją  codzień  świeżym  pia- 
skiem. 

Kwiat,  lipowy  podsypuje  się  do  gniazda  pod  jaja.-T- 
Przeglądanie  jaj  w  połowie  siedzenia. — O  dopo- 
maganiu pisklętom  do  wyjścia  z  jaj. 

Grdy  się  w  gnieździe,  zwykle  ze  słomy  usłanćm,  jaja 

(*)  Niektórzy  mają  zwyoMJ  przy  sadzeniu  gęsi  wyrywać  jśj  piórka 
z  kapra. 
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pod  gęs  podkładają,  trzeba  pamiętać  aby  bezposredaio 
pod  nie  podsypywać  kwiatu  lipowego,  który  należy 
odświeżyć  w  połowie  siędzenia,  to  jest  we  dwa 'tygo- 
dnie po  zasadzeniu;  to  zaś  ma  usposabiać  młode  gę* 
sięta  do  przebycia  lipcowćj  choroby,  co  je  w  tym  wła- 
śnie miesiącu  w  czasie  kwitnienia  lipy  zwykła  napasto- 
wać. — W  połowie  też  siedzenia,  należy  przejrzeć  jaja 
przed  słońcem  lub  świćcą;  z  tych  światłe  zupełnie,  i 
całkiem  ciemne  powyrzucać  z  gniazda,  pićrwsze  jako 
nie  mające  w  sobie  zarodku,  drugie,  jako  zamorki,  zosta* 
wnjąc  te  tylko,  które  każą  się  domyślać,  iż  mają  w  so- 
bie zalęźone  gęsiątka,  będąc  u  góry  jasne,  u  dołu  zaś 
ciemne  zupełnie. — Jeśliby  wychodzenie  z  jaj  przecisnę- 
ło się  jeszcze  dni  kilka  po  26-m  i  29  od  zasadzenia,  trze- 
ba je  niekiedy  przemyć  ciepłą  wódką,  co  była  nalaną  na 
czosnek,  z  ostrożnością  około  tego  postępując,  aby  do 
nadklutychjuź  jaj  wódka  się  nie  zakradła.  Przy  kładąc 
też  je  należy  do  ucha;  a  gdy  się  wewnątrz  jaja  daje  sły- 
szeć kołatanie  słabe  i  przestankowe,  należy  dopomodz 
wykluciu  się  pisklęcia  przez  ostrożne  nadbicie  skorupy; 
zdarza  się  bowiem,  że  słabe  piskie  nie  mając  dość  siły  do 
przebicia  twardćj  niekiedy  skorupy,  zamiera  w  jaju. 

O  przetrawieniu  woh  —  O  podkurzaniu  skorupami  od 

jaj.  —  Użycie  klonowego  soku  dla  piskląt  nowo  wy- 

ległych. — Pokarmy  dla  nicK — Ile  się  razy  kar^ 

mią pisklęta. — Jeśliby  skrzydłom  opuszczały. 

W  ostatnich  dniach  siedzenia,  matek  ani  na  moment 
z  gniazd  nie  spuszczać,  karmiąc  je  na  miejscu.  Gkiygę« 
sięta  JQŻ  wyjdą,  wsadzać  je  do  garnka  z  pierzem,  w  któ- 
rem  mają  pozostać  bez  jadła  przez  dobę  jedną  lub  dwie, 
według  tego  jak  się  wcześnićj  lub  póżnićj  woli  pozbędą, 
co  łatwo  po  tćm  się  pozna,  gdy  się  staną  lekkie  i  rze- 
iwe.-^ W  tym  jednak  przeciągu  wyjmować  je  z  garnka 
po  kilka  razy  należy,  oczyścić  w  nich^starannie  pie- 
rze, a  pisklętom  dać  nieco  nóżki  poprostować. — Gdy 
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juź  wysiedl  swe  wolę  gęsięta^  wziąć  je  na  przetak 
przykryć  czćm  lekkićm  i  zdótn  podkurzyć  skorupami 
od  jaj,  z  których  one  wyszły,  przestrzegając  jednak 
pilnie,  aby  użyte  do  tego  węgle  nie  czadziły,  z  powo- 
du niedopalenia  się  lub  zlania  jaką  tłuąt;ością,  coby  im 
mogło  zaszkodzić. — Gdy  dym  ten  cokolwiek  owionie  gę- 
sięta, odkryć  je,  dać  każdemu  napić  się  cokolwiek  kio- 
nowikfi  (^);  tymże  klonowym  sokiem,  dodawszy  do  niego 
łyżkę  lipcu  lub  patoki,  natrzeć  gęsiętom  główki,  nozdrza 
i  dziobki,  i  nóżki  weń  zanurzyć,  a  podpuściwszy  pod  ma- 
tkę karmić  je  z  razu  dobremi  krupkami  jęczmiennemi 
lub  owsianemi,  rozmoczonemi  w  wodzie;  daje  się  im  teź 
chleb  rozmoczony  ten  sam,  co  się  piecze  dla  kaczek, 
takoż  pokrzywa  osypana  mąką  owsianą  lub  jęczmienną, 
lub  otrębiaini;  dalćj  słodziny  przetłuczone  w  stępie  i 
rozmiękłe;  jarka  przemleta  lub  przetłuczona  i  $.  d. — 
Niektórzy  dają  im  groch  przetłuczony  i  namokły,  ale 
ten  bardzićj  jeszcze  usposabia  je  do  chorób  w  czasie  kwi- 
1;piema  grochu  zwykle  je  napastujących.  Przytćmkłasć 
kayałki  świeżo  zrzynanćj  zielonćj  darniny,  a  póki  są  je- 
szcze bardzo  małe,  lepićj  jest  podrzucać  im  narwanego  a 
często  odmienianego  pyrniczku  lub  runi  źytnićj,  bo  siląc 
się  zbytecznie  rwaniem  trawki  z  darniny,  młode  pisklęta, 
jeszcze  słabe,  nadwerężają  sobie  karczki.  Wodę  czystą 
dla  napoju  stawiać  i  tę  im  często  odmieniać.  Potom  już 
można  im  dawać  na  przemian:  siekaną  pokrzywę  z  otrę* 
bia^i  lub  niewiejką  mletą,  poślady  jęczmienia,  owsa  lub 
jarki,  opałki  czyli  zgoniąy  od  wszelkich  krup,  kar- 
miąc tćm  o  razy  w  dzień,  aż  nim  się  nie  wypierzą  co  zwy- 
kle we  4  tygodnie  po  urodzeniu  następuje;  w  którym 
przeciągu  czasu,  będąc  jeszcze  słabe,  powinny  być  po- 


(*)  jest  to  sok,  który  bardzo  wcseśnie  wiosną,  nawet  przed  spędzeniem 
śniego,  paszciają  z  siebie  drzewa  klonowe:  ten  się  w  sztofach 
izklannych  «0zelnie  zatkniętych,  przechowuge  w  miejsca  ohiodiiÓBii 
do  wyjścia  gęsiąt. 
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ittmejszćm  jadfem  wzmacniane. — Daje  się  wtedj  także, 
oprócz  wymienionych  rzeczy,  słodu  jęczmiennego  lob 
jarczanego,  co  wieczór  trochę  owsa  lub  jęczmienia  szroto« 
wanego;  gdyby  zaś  poczęty  skrzydła  opuszczaó,  podku- 
Tza#'jte)d  czasu  dg  czasu  skorupami  od  jaj.  z  których  wy* 
tzły,  nie  wypuszczając  ich/  w  ten  dzień  na  dwór.  Takoż 
służy  im  na  podściel  paproó,  byleby  była  często  zmie- 
Bianą.  • 

Oswajanie  z  powelrzem. — Zaziębienie  szkodzi  ^f- 
siom  młodym^  również  i  zaduch. 

We  trzy  dni  po  wyjściu  gęsiąty  gdy  czas  jest  pogodny 
i  piękny  I  a  rosy  niema  na  trawie,  można  zacząó  wypusz- 
ezaó  je  na  krótko  na  wolne  powietrze,  oswoiwszy  je  z  tern 
wprzódy  w  izbie  przez  otwarcie  zakratowanych  okien. 
W  przeciwnym  razie,  jeśli  dni  są  zimne  i  słotne,  nie 
trzeba  ibh  wypuszczać  z  izby,  lecz  trzymaó  je  tam  choó* 
by  cały  tydzień  i  więc^,  byleby  ta  ciągle  była  wietrzoną 
i  zamiataną, — Od  zaziębienia  bowiem  lub  przemoknięcia! 
młbde  gęsięta  dostają  kurczu,  od  którego  giną.  Uflii- 
trzywszy  jednak  cieplejszą  i  pogodniejszą  porę,  trzeba 
je  choó  na  krótko  wy  puszczaó  z  izby  kilka  razy  na  dzień. 
A  że  zaduchu  nie  znoszą,  okna  przez  dzień  ca^  powinny 
byó  otwarte.  Ptaszki  te  są  szczególnie  czułe  na  zimno, 
póki  są  jeszcze  w  puchu  i  pierzem  się  nie  okryją. 

Starsze  nawet  gęsięta  przyharmiaó  należy. — 

Co  gęsiom  szkodzi. 

Młode  gęsięta  pasą  się  osobno  tylko  z  swemi  matkami, 
nie  łącząc  ich  z  całóm  stadem,  aź  nim  dobrze  podrosną. 
Chociażby  już  same  dla  siebie  żór  znajdowały  na  trawie 
i  wodzie,  jednak  trzeba  jeszcze  je  z  rosą  3  a  późniój  po 
2  razy  w  dzień  przykarmiad;  zgłodniałe  bowiem  słabo 
się  hodują,  i  byle  od  czego  zdychają.— Należy  sie  wy- 
strzegać, aby  nigdy  gęsi  nie  puszczać  na  wody  stojące, 
w  których  zazwyczaj  są  pijawki,  które  im  w  nozdrza  wła- 
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źąc,  często  az  cip  mózgu  im  docbodzą,  i  smienS  sprawi^ 
Ziele  blćfcot  (hyosciamus)  bardzo  dla  nieb  jest  szkodli* 
wćm;  trzeba  więc  je  niszczyć  i  ,wvrywa<5  pierwićj  nici 
się  gęsięta  na  dziedziniec  wypuszczą.  Pietraszka  tez  i 
makowe  ziele  s%  dla  nich  trucizną;  podobnież  owad,  co 
się  zowie  wszą  roslinąi  a  z  którego  tt^annie  oczy&;ić  na* 
leży  wszelkie  trawy  dające  się  im  na  pokarm.  Także 
przed  deszczem  i  po  nim  wychodzą  na  powierzchnią  zie- 
mi glisty  ziemne,  na  które  młode  gęsięta  są  bardzo  łako- 
me; lecz  te  robdki  tak  mają  twarde  ^y cie,  ii  połknięte 
nawet  wcale  nie  zmierają  i  często  przegryzając  wole  lub 
wnętrzności  gęsięcia,  o  śmi^ć  je  przyprawiają.  Dla  tego 
naleźy^się  wstrzymy¥rad  z  wyganianiem  w  dżdżystą  po- 
rę młodego  ptastwa,  szczególniej  na  murawę,  gdzie  się 
zwykle najwięcćj  wtenczas  tych* robaków  czołga;  nabi- 
tych drogach  mniój  ich  znaleźć  można,  jiiemi  więc  tylko 
Srzepędzad  gęsięta  na  wodę  należy.  Oęsiom  szkodzi  teź 
ziobanie  łupin  od  jaj,  mianowicie  od  własnych,  od  tego 
bowiem  powiadają^  ii  znoszą  jaja  bez  łupin. 

W  Lipcu  chorują  gęsięta^  jak  ich  więc  utrzymywaó 

w  tym  miesiącu. 

Lipiec  jest  dla  gęsiąt  najtrudniejszym  do  przebycia 
miesiącem;  w  czasie  właśnie  samego  kwitnienia  lip,  do- 
stają one  chorób  i  słabości,  które  szozególniój  póiniój  wy- 
lęgłe, a  przeto  niedołężniejsze  gęsięta  napastują,  tak,  że 
niekiedy,  aż  do  ostatniego  wygubiają.  Trzeba  je  więc 
w  czasie  tak  dla  nich  krytycznym  wzmacniać  dobrym  i 
posilnym  pokarmem.  Najzdrowszym  wówczas  dla  nich 
pokarmem  jest  słód  jarczany,  a  nawet  sama  jarka. — 
Podrzucają  się  im  także  wtenczas  całe  łodygi  z  kwiatem 
lub  nasionami  gorczycy  ogrodowej,  którćj  gorycz  poi^u- 
guje  do  ich  wzmocnienia.  Oprócz  tego,  smarują  im  się 
i  napuszczają  oliwą  uszka,  a  chlewy  paprocią  często  ją 
odmieniając,  wyścielają  się.  Zapach  tćj  rośliny  wzma- 
cnia je  i  ochrania  od  owadu,  wszami  zwanego,  co  na- 


i,sprawiAWDicliBwierzk 
Jabiaj^ce.  Postrzegtszj'' 
ięta,  trzeba  w  chlewku 
id, go  pilnie  izamiatad, 
a  środki  sprzeciw  zte- 
wedłng  rad,  niićj  tu  się 


utuczają  gęgi, 

amaie  gęsi  dostateczna 

'zeba  już  im  dawać  je^d 

Ficie  zewsząd  ronionem 

gęsi,  może  coraz  jakąi  - 

j  'dzooe  lub  marynowane 

I  się  sprzeciwiało),  resztę 

)  1  przepisów. 

Wypv4zczanie  na  mm  żytnią  w  późnij  jeńeni. 

Fóźnąjesienią  gdy  ziemia  marznąd  zacznie,  gęsi  pn- 
szczają  się  na  ruń  żytnią,  która  je  dobrze  posila,  i  przy- 
gotowywa  do  łatwego  potdm  utuczenia.  Gęsi  w  te  tyl- 
ko dni  na  ruń  paszcza<i  należy,  kiedy  ziemia  jest  umar- 
złs,  po  mroźod^  nocy;  inaczćj  bowiem  z  ziemi  wilgotndj 
i  miękkićj  wyrywają  one  źdźbła  razem  z  korzonkami. 
Pomiot  też  wodnego  ptaatwa  L  j.  gęsi  i  kaczek,  jako 
bardzo  gorący  i  wypalający,  byd  może  iż  zasiewom  szko- 
dzi; ponieważ  jednak  ptastwo  to  wypuszcza  się  na  nie 
pod  samą  zimę,  wielkie  jest,  podobieństwo,  iż  zte  jego 
Bkntki  niszczą  się  przez  mrozy. 

Czem  tię  gasi  karmią  zimą. 

Zostawione  gęsi  na  zimę,  karmią  się  surową  sibkaną 
marchwią,  rzepą,-  kaftoflami,  oraz  głąbiami  kapusty, 
takoż    mif kinami,  żytnią,  grochową,  a  nawet  gryczaną 
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niąk^;  dobrze  oparzonemi  bralią  lob  wodą  gwącą,  a  pod 
nakryciem  uprzijemi,  aniewiejh%  zmiętą  osjrpanemi. 
Dają  się  im  tez  opałki  i  wysiewki  od  wBBelkicfa  krup, 
słodowiny  i  gąszcz  od  brahy. 

O  podskubywaniu  pucku. — Ile  puchu  z  gęsi 

mieć  moina. 


Niektórzy  podskubują  gęsiom  wiosną  i  jesienią  piersi, 
brzucb  i  wyższe  części  skrzydeł,  z  czego  się  zbiera, 
mianowicie  przy  licznem  stadzie,  znaczną  ilość  puchu, 
ale  ja  brzydząc  się  tćm  wszystktćm,  cokolwiek  przy* 
czynią  cierpień  biednemu  stworzeniu,  nikomu  tego  ro* 
bid  nie  radzę,  ile  że  gęsi  od  tego  chudnieją,  —  Przy 
kłuciu  zaś  gęsi  z  lO-eiu  sztuk  zwykłe  nie  mnićj  jak 
funt  puchu  się  bierze,  pierza  zaś,  nieskubanego  funtów 
4;  chybaby  gęsi  zbyt  pófne  były,  źle  hodowane  i  za- 
głodzone. 

Cboroby  gęsi  1  lekarstwa  na  nie. 

Środek  zapobiegający  chorobom  młodych  gęsiął przed 

dostaniem  piór  i  skrzydeł. 

Lekarstwa  na  niezrozumiałe  ich  choroby.  Środek 
ochraniający  dla  bardzo  młodych  gęsiąt,  jest  drobno  Q8ie«* 
kany  czosnek,  dodany  do  jadła,  z  kawałkiem  kamfory 
zawiązany  w  starzynę,  i  trzymany  w  wodzie  służącćj  inni 
za  napój.  To  się  im  daje,  póki  nie  dostaną  piór  i  skrzy- 
deł, a  co  się  zwykle  przeciąga  aż  do  Lipca.  Przytćm 
nie  szczędzi  się  im  posilnój  karmi,  i  chlewy  paprocią 
się  wyściełają. 

Lekarstwa  na  ich  niemoc  wśród  lata^ 

• 

ZdMTza  się  często  wśród  lata  upadek  na  gęsięta^ 
któremu  nawet  przyczyny  wynalei^ó  nie  można.  Wten- 
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czas  gotuje  się  w  wodde  macierzjanka  {origamtm  wi- 
garu)y  ziele  razem  z  kwiatem,  ostudzone  daje  się  do 
picia  gęsiętom  mianowicie  na  czczo. 


Przeciw  robactwa. 

Przyczyny  Uj  choroby    i   sposoby  jej   usunięcia.— 

Cz^m    się    im    głowy  smarują.  —  Środki  przeciw 

muszkom      nałaiącym    im      dó    uszek.  —  Przeciw 

pijawkom  włażącym    do  nozdrzów. 

0 

Ponieważ  to  plugastwo  napada  gęsi  z  samego  naj- 
częściej zaduchu  i  nieochędóztwa,  postrzegłszy  więc 
td,  trzeba  podwoić  starahia  około  oczyszczenia  chle- 
wów, wywietrzenia  i  wymiatania  ich,  i  posypywania 
suchym  piaskiem,  i  wyściełania  coraz  świeżą  paprocią, — 
Gęsiom  zaś,  czy  gęsiętom  smarować  główki,  pod  skrzy- 
dłami i  po  nad  kuperkiem,  oliwą  lub  olejem  lnianym  po 
połowie  zwarwolem,  dodając  jeszcze  do  łyżki  tój  mie- 
szaniny, 3  krople  terpentynowego  olejku.  Tóm  się  im 
nawet  smarują  uszka  za  pomocą  piórka;  gdyż  w  nie, 
szczególniej  około  ś-go  Jana  nałażą  czasem  komary, 
muszki  i  inne  owady,  co  gęsięta  niezmiernie  męczy. 
Bytność  tych  robaków  poznaje  się  po  tóm :  gdy  gę- 
sięta skrzydła  opuszczają,  szyje  wyciągają  i  gło^ą 
trzęsą,  oraz  jeśd  nie  chcą.  Wtenczas  trzeba  im  tyle 
do  uszu  wpuszczać  oliwy,  żeby  się  nią  prawie  napeł- 
niły, a  owad  natychmiast  wypłynie. — Zdarza  się  też, 
jak  się  wyżój  rzekło ,  iż  niekiedy  pijawki  załażą  gę- 
siętom, nawet  starym  gęsiom  w  nozdrza,  tak  że  aż 
do  mózgu  dochodzą,  od  czego  muszą  ptaki  te  ginąć. 
yy  takićm  zdarzeniu  trzeba  w  nozdrza  wsypać  odro- 
binę miałkiój  soli,  lub  zapuścić  w  nie  kilka  kropel  oli- 
wy t  warwolem  i  szpikanardowym  olejkiem,  tak  jak 
tu  wyźój  opisano,  główkę  też  smarować  tóm  sam^, 
Gosp.  Lit.  14 
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a  pijawka  wypsisó  może,  i  gęś  ozdrowieje,  jeśli  tylko 
pijawka  zadaleko  do  mózgu  nie  sięgnęła. 


Od  biegnnUr 

PrzycMyny  choroby. —  Lekarstwa. 

W  Czerwcu  i  Lipcu  dostają  pospolicie  gęsi  bie- 
gunki od  częstych  deszczów,  nieczystej  wody,  owadów, 
i  pijawek  z  nią  połkniętych. — W  tój  chorobie  daje  się 
im  zyndra  w  wodzie;  albo  moczą  się  młode  wyrostki 
i  gałązki  sosnowe  lub  jodłowe  w  wodzie,  i  ta  im  się 
daje  za  napój.  Popiół  tez  od  tytuniu,  posypany  na 
ich  karm,  dobrze  im  w  tóm  służy.  Proszek  z  korze- 
nia kurzego  ziela  {Tyrmentylla)  dzierwianką  u  po- 
spólstwa zwanego,  nakoniec  noża  w  jadle  2  lub  3 
razy  nadzień  dawany,  prędko  uśmierza  tę  chorobę. 


W  lipcoTtrój  cborobie. 

Środki  zaradcze. 

Paprocią  wyściełać  chlewki,  oliwą  głowy  smaro- 
wać, tęż  do  uszu  zapuszczać,  wreszcie  podkurzać  nie- 
kiedy skorupami  od  jaj,  z  których  wyszły,  i  podrzu- 
cać im  całe  krzaki  gorczycy  zjój  nasionami  i  liśćmi. 


Tuczenie  gęsi. 

Czas  zasadzania  gęsi.-^ Przed  mrozami 
przygotowanie   do  karmienia. 

Ptaki  te  nigdy  nie  mogą  być  w  ciepły  czas  dobrze 
utuczone,  gdyż  transpirując  muszą  tracić  znaczną  część 
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swćj  ttustości,  ztąd-to  u  naszych  gospodyń  przesąd: 
iż  gęś  nigdy  się  nie  ukarmi  póki  lodu  nie  skosztu* 
je.  —  Póki  więc  mrozy  nie  nastaną ,  gęsi  karmią  się 
marchwią  surową  drohno  usiekaną,  a  w  niedostatku 
brukwią  i  kartoflami  podobnież  przygotowanemi.  Na 
odmianę  dają  się  im  wszelkiego  rodzaju  miękiny,bra- 
hą  lub  wodą  gorącą  rozparzone:  takoż  kartofle  .goto*, 
wane  utarte  i  osypane  jaką  niewiejką.  Wypuszcza  się 
je  oprócz  tego  późną  jesienią,  gdy  ziemia  zamarznie^  ^ 
na  ruń  żytnią,  która  je  tak  dobrze  tuczy,  ie  niektó* 
rzy  je  zaraz  z  runi  odkoły  wają  na  półgęski. 

Urządzenie  chlewków  do  karmienia. — Tuczenie  gęsi 

w  słanie  uśpienia  ciągłego. 

Właściwe  tuczenie  na  tern  zależy,  ii  w  Listopadzie 
łub  Grudniu,  gęsi  zasadzają  się  w  miejscu  ciemnóm  a 
suchem  i  czystem,  bez  zaduchu,  gdzieby  się  im  zwy- 
czajna ze  słomy  podściełka  często  odmieniała  (*).  Przed 
niemi  umocowy  wa  się  drabina,  przez  którą  same  wy** 
lefd  nie  mogąc,  g^owy  swe  tylko  wysuwaiS  do  jadła  i 
napoju  mogłyby  wygodnie.  Przez  szczeble  tej  drabiny 
przesuwają  się  deszczułki,  któremi  się  każda  gęś  je- 
dna od  drugiej  przedziela,  tak  aby  ani  chodzid,  ani 
się  nawet  obrócić  nie  mogła,  tylko  siedzieć  lub  sta<!  na 
miękkiej,  suchej  i  czystój  zawsze  podściełce. — W  Niem- 
czech urządzają  dla  tuczącego  się  ptsjstwa  gradusy 
z  osobną  dla  kaźdój  sztuki  przegródką,  tak  żeby  wszyst- 
kie jednóm  światłem  mogły  byó  oświecone,  a  które  ńę 
wnosi  z  latarnią  co  dwie  godziny  na  kwadrami  pta- 
stwo,  które  spało  w  ciemności  przebudza  się  nagle  i 
E  chciwością  chwyta  podany  mu  pokarm.  Wracająca 
ciemnośó  znowu  je  usypia,  a  na  nowo  wniesione  świa- 


(*)  Niektórzy  maji^  zwyczaj    przed  zasadzaDiem   gęii  wyrywać  jój 
pióra  z  kupra,  dowodząc  ii  oneby  jój  do  roztycia  przeizkadzUy. 
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tfe  ocu^a  je  ze  świeżym  apetytem.  Trzeba  tylko  aby 
jadło  za  każdym  razem  przyjęte  było,  gdyż  w  prze- 
ciwnym razie  ptastwo  łatwo  do  niego  nabiera  wstrę- 
tu. W  jadle  tćm  znowu  trzeba  zaprowadzi<S  jakąś  ko- 
lój,  gdyż  jeden  i  ten  sam  ciągle  pokarm  sprzykrzy 
się  wreszcie  ptastwu,  które  nie  tak  chciwie  biorąc  się 
do  i4ru,  pomału  się  też  będzie  tuczyła. 

O  uiy^m  owsa  do  tuczenia  gęsi. — Jarzyny  i  mięhi- 

7vy. —  Napój. —  Słodziny. —  Ile  czasu  trzeba  do  utu-- 

czenia. —  Groch  tuczy  bardzo  gęsi. — Jeszcze  o  napo^ 

ju. —  Wfgle  służą  tuczącym  się  gęsiom. 

tJ  nas  pospolicie  ukarmiają  gęsi  samym  tylko  mo- 
czonym owsem,  licząc  go  po  szesnastce,  czyli  po  gar. 
9  nal  sztukę.  Wszakże  trzymając  się  systematu  oszczę- 
dzania ile  możności  ziarna,  dwoma  a  riajwięcój  trzema 
garncami  owsa  udaje  się  niekiedy  wcale  nie  źle  utuczyć 
g^i:  a  to  dając  im  na  przemian,  jak  wyżśj  powiedzia- 
no, siekane  jarzyny  surowe,  a  mianowicie  marchew, 
miękiay  wszelkiego  rodzaju,  mianowicie  lniane,  dobrze 
rosparzone  (^),  kartofle  zgotowane  roztarte  i  osypane 
niewiejką  lub  otrębiami,  i  t.  d. — trzeba  tylko  dostar- 
cwMi  gęsiom  coraz  świeżćj  wody,  do  którój,  dla  stra- 
wności  dosypuje  się  trochę  piasku  lub  tłuczonśj  cegły. — 
Gdzie  są  słodziny,  te  wyśmienicie  mogą  zastąpid  owies, 
jeżdi  będą  zawsze  dobrze  rozparzone. — Dni  9,  12,  a 
najwięcej  2  tygodnie  dostateczne  są  do  należytego  utu- 
czema  tym  sposobem  gęsi  na  wyborne  półgęski,  mary- 
nowane lub  wędzone. — Groch  namoczony  w  ciepłój,  za- 
solonej nieco  wodzie  (biorąc  na  ten  cel  taki,  co  jest 
niezdatny  do  kuchni,  to  jest  poślady),  nadzwyczajnie 


(*)  Miękioa  loiaoa  bardzo  tuczy  ptastwo;  ale  ie  równie  jak  brukiew 
i  kapusta  udziela  mięsu  właściwego  sobie  zapachu,  przeto  z  da- 
waniem tego  na  kilka  dni  przed  zabiciem  gęsi  wstrzymać  się 
naleiy. 
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utucza  gęsi ;  należy  tylko  mie<$  baczność,  aby  to  na- 
maczanie  nie  było  za  długiem,  gdyż  w  takim  razie  mógł-^ 
by  nabraci  kwasu,  szkodliwego  gęsiom. — Woda  cora^ 
zmieniana,  przy  tern  jadle  ustawicznie  ma  by<5  do* 
starczaną  gęsiom^  dobrze  nawet  aby  ciągle  stała  przed 
drabiną..  Niektórzy  w  nićj  codzień  odgaszają  rozża- 
rzone węgle,  od  czego  gęsiom  ma  bardziej  rozbrzę- 
ka<J  wątroba,  jak  od  grochu  słonego  (*). — ^Węgle  na- 
wet dają  się  im  tarte  w  grudki,  które  one  dla  straw- 
ności  z  upodobaniem  połykają. 

» 
Jah  u  nas  Żydzi  rozkarmiają  nadzwyczajnie  swe 

gęsi  na  szmelec. 

Żydzi  litewscy  mało  używając  masła,  bardzo  są  łako- 
mi na  tłustośó  czyli  szmelec  gęsi;  dla  tego  ukarmiając 
dla  siebie  gęsi,  mają  zwyczaj  rpztuczac  je  do  tego  sto- 
pnia, iż  każda  sztuka  więcój  niż  po  pół  garnca  szmelcu 
im  daje.  Wprawdzie  dla  otrzymania  takiój  ilości  tłusz- 
czu, całą  z  niej  tłustbść  odzierają,  nawet  skóry,  jak  u  nas. 


{*)  Dla  gastronomów  przez  rozmaite  korzenne,  aromatyczne  i  słone 
przyprawy  ukarmiąją  gęsi  takim  sposobem,  ii  wątroby  icb  do 
nadzwyczajno j  dochodzą  wielkości.  Te  wątroby  slaią  wprawdzie 
do  urządzenia  przedziwnych  pasztetów;  ale  gdyby  się  zastanowić 
chcieli  nad  tóm,  ze  żywioł  doprowadzony  do  tak  okropnego  na- 
brzęknięnia  wątroby,  masi  być  wstanie  chorobliwym  dla  zepsu- 
cia humorów,  ie  my  zajadając  ten  przysmak  dobrowolnie 
sobie  tei  udzielamy  zarodu  chorób  i  dolęgliwoóci,  gdyby  się, 
powtarzam,  nad  tóm  zastanowili,  z  oburzeniem  odrzuciliby  podo- 
bne iakocie,  jak  Fule  mogą  powteiągnąć  wstrętu  do  mięsa,  po- 
chodzącego z  dorzniętych  a  zdychających  wolu,  barana  lub  wie- 
prza. Wszak  i  gęś  takim  sposobem  tuczona,  pewnoby  wkrótce 
zdechła,  tak  źe  karmiący  pilnie  wygląda  chwili,  kiedy  dziob  jó^ 
bieleć  poczyna  (co  jest  dowodem,  ie  choroba  jui  doszia  do 
najwyższego  stopnia),  wtenczas  się  śpieszy  z  jćj  zabiciem 
w  przekonaniu,  ie  karmieniem  jui  do  pożądanego  oelu  doszła, 
i  ie  dłuższe  ociąganie  się  mogłoby  zawieść  wszystkie  nadzieja, 
żarłoków,  gdyż   w  kilka  godzin  gęś  jużby  nie  żyła. 

14' 
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nie  zostawując  na  gęsi.  Ukarmienie  to  jednak  nadzwy- 
czajne, czyni  się  samym  tylko  grochem  lab  bobem , 
bez  soli  nawet  rozmoczonym.  Dla  zamierzonego  ukar* 
miania  zwykle  upotrzebiają  po  szesnastce  tego  ziarna 
na  sztukę. 

Mleko ^  z  mąką  tuczy  gęsu 

Niektóhsy  miasto  czystej  wody  przyrządzają  dla 
karmiących  się  gęsi  napój  następny:  do  wrzącój  wody 
sypią  nieco  źytaiój  razowej  mąki,  którą  dobrze  roz- 
kiócii  należy,  po  ostudzeniu  dodaje  się  do  tej  po- 
lewki mlóka  zsiadłego  lub  maślanki.  Jam  jednak  tego 
nie  próbowała  u  siebie. 

Przestroga  dla  kupujących  gęsi  na  ukarmienie. 

Kto  nie  hodując  u  siebie  gęsi,  na  stronie  je  kupuje 
dla  zakar miania,  niechże  ma  to  na  baczności,  aby  je  na- 
być z  jednego  gniazda,  gdyż  jeśli  się  z  różnych  miejsc 
gęsie  zbierają,  przez  nienawiść  i  nieustanne  waśnie,  chu- 
dnieć  i  marnieć  będą^  pomimo  najstaraniejszego  utrzyj 
mania.  Chybaby,  jak  się  wyżój  rzekło,  do  zakarmiania 
ich  użyty  był  sposób  zasadzania  w  przegrodach  po  oso- 
bno, tak,  że  jedna  drugiej  nie  może  zaczepiać,  jednak 
i  w  takim  razie,  głosem  jedna  drugą  rozdrażniają. 


O  KaczfraclŁ. 

O  potrzebie  pilnego^  paszenia  kaczek.^^0  małym, 

koszcie  w  hodowaniu. 

Kaczki  równie  jak  gęsi  powinny  być  pilnie  paszone  i 
i»trzeżone,  gdyż  wielkie  szkody  czynić  zwykły  w  zbożu 
i  sianożęciach;  równie  też  jak  pierwsze  bez  wody  żywej 
obejść  się  nie  mogą,  w  niój  dla  siebie  najwięcej  i^najwła- 
ściwszego  pożywienia  znajdując.  Chowanie  ich  wielki 
pożytek  przynosij  taniej  je  bowiem  niż  gęsi  utrzymać 
można;  bo  skoro  tylko  cokolwiek  się  podhodują  sa- 
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me  juz  się   żywią  na  wodzie,    i  bez  braku   pożerają 
wszystko,  cokolwiek  im  się  do  zjedzenia  nawinie. 

O  potrzebie  utrzymywania  w  cieple  przez  zimęnasa" 
dnych  kaczek. —  Od  Lutego  trzeba  je  posilni^j  kar^ 
tnió. —  Ile  kaczorów  potrzeba. —  O  odbieraniu  i  prze* 
chowywaniu  jaj. —  O  wsadzaniu  kaczek  do  tychie 
samych  zawsze  kotuchów  dla  zniesienia  się. — Ile  się 
jaj  pod  kaczkę  podkłada^  i  o  ostrdmoiciach  jakie  za- 
chować trzeba  dla  zmuszenia  j^  do  pilnego  siedzę^ 
nia. —  Przeglądanie  jaj  w  połowie  siedzenia.  Dym 
tytuniu  spędza  kaczki  z  gniazd. 

Ażeby  młode  kaczęta  pomyślnie  się  hodowały,  trzeba 
aby  wcześnie  z  jaj  wyszły,  to  jednak  nigdy  nie  nastąpi, 
jeśli  stare  nasadne  kaczki  w  zimnych  chlewach  trzyma* 
ne  zaziębią  sobie  nosze. — Trzeba  tez  w  Styczniu  i  w  Lu* 
tym  obficiej  zacząć  je  karmid,  a  szczególniej  samce,  aby 
w  nich  prędzój  pobudzić  popęd.  Kaczki  od  roku  do 
4-ch  tylko  służyć  mogą  na  plemię. — Na  10  lub  najwię- 
cej 1 2  kaczek  potrzeba  jednego  kaczora.  Samica  nieść 
się  poczyna  w  Marcu,  a  znosi  jaj  30  i  więcój.  Żeby 
tych  jaj  byle  gdzie  nie  rozrzucały  znosząc  je  po  różnych 
miejscach,  trzeba  kaczki  codziennie  macać  i  nie  wypu- 
szczać z  izby  lub  chlewka,  póki  jaj  w  gnieździe  nie 
złożą;  zkąd  jeśli  się  będą  jaja  codziennie  przenosiły  na 
miejsce  chłodniejsze,  kaczki  niezmiernie  długo  nieść  się 
będą,  ce  wszakże  może  opóźnić  wysiedzenie  piskląt.  A 
źe  niechętnie  na  cudzych  jajach  siadają,  trzeba  każdą 
kaczkę,  któva  jest  z  jajkiem,  wsadzać  zawsze  wedle 
znaków  na  jćj  piórach  do  odpowiedniego  kotucha  czyli 
gniazda  (obacz  wyżój  znaczenie  indyczek)^  w  którćm 
liiech  się  niesie  obok  gniazdowego  zwyczajnym  sposo- 
bem atramentem  znaczonego  jaja,  a  potom  w  niómże 
siedzi.  Pod  jedn^  kaczkę  od  15  do  17  jaj  się  podsypuje; 
siedzi  na  nich  przez  dni  28,  ale  że  te  ptaki  dla  swój  żar- 
łoczności często  gniazdo  opuszczają,  i  przez  to  ostudzają 
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opuszczone  jaja,  trzeba  je  starannie  w  gnieździe  deską 
z  wierzchu  przykrywać,  izby  w  której  siedzą,  nigdy 
otworem  nie  zostawiać,  a  jadła  i  napoju  podostatkiem, 
przynajmniej  dwa  razy  na  dzień  dostarczać  tuź  przy 
gnieździe. — W  połowie  siedzenia,  przeglądają  się  jaja 
przed  słońcem  lub  świecą,  i  te  tylko,  które  do  połowy 
są  ciemne,  jako  zapłodnione,  zostawują  się  pod  kaczką, 
a  światłe,  jako  niezalęźone,  wyrzucają  się  precz  z  gnia- 
zda, gdyż  napróźnoby  tylko  w  niem  miejsce  zabiera* 
ły  (*)•  Dym  od  tytuniu  lub  fajki  mógłby  je  całkiem 
z  gniazda  spędzić,  trzeba  więc  aby  nigdy  do  ptasz- 
kami nie  zachodził. 

O  wysiadywaniu  wol   młodych  piskląt. —  Czem  się 

karmią  nowo   wylęgłe. 

Po  wyjściu  z  jaj,  młode  kaczęta,  jak  inne  ptastwo, 
powinny  wolę  wysiedzieć  pod  matką  w  ciepłem  gnieź- 
dzie, lub  w  garnku  napełnionym  pierzem,  przynajmniej 
przez  jedną  dobę,  bez  jadła.  Potćm  je  podkurzyć 
w  przetaku  łuską  od  jaj,  z  których  wyszły,  nad  dobrze 
przepałonemł  i  nieczadzącemi  węglami.  Jeżeli  kaczęta 
okażą  się  lekkie  i  rzeźwe,  puścić  je  na  podłogę  dla  je- 
dzenia.—  Pierwszych  dni  karmią  się  krupkami  jęcz- 
miennemi  rozmiękczonemi  w  wodzie,  jajami  drobno 
usiekanemi,  a  najlepiej  chlebem,  równie  rozmoczonym. 

Izba  w  której  się  utrzymują.—  Oswajanie  z  powie- 
trzem,*—  Co  szkodzi  kaczętom,  i  czego  potrzebują  do 
pomyślnego    hodowania    się. —  Kiedy  się    na  wodę 

puszczają.  ^ 

Kilka  dni  pierwszych,  trzymać  należy  kaczęta  w  iz- 
bie ciepłej  dobrze  przewietrzonej,  suchym  piaskiem 
wysypanćj  i  codziennie  zamiatano),  potem  jeśli  ciepło 


(*)  Rzecz  doświadczona ,  ie  kaczki    wysiedziane    przez  kury   i   inne 
ptastwo,   same  jui  nie  są  zdatne  do  wysiadywania* 
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i  pogoda  po  temu,  zaczaić  je  oswajać!  z  powietrzem,  a 
wreszcie  całe  juz  dni  na  trawie  i  wodzie  trzymać. — Je- 
żeli zaś  chłody  wielkie  i  dźdźe  panują,  zatrzymują  się 
w  izbie,  tylko  w  upatrzone  chwile  wyganiają  się  ka- 
częta na  dwór.  Póki  są  jeszcze  w  puchu  bez  pierza,  jak 
wszystkie  pisklęta,  lękają  się  przeziębienia  i  zamoczenia 
się,  świeżego  jednak  powietrza  bardzo  potrzebują,  bo 
brud  i  zaduch  równie  im  jak  innym  szkodzi.  Okna 
więc  opatrzone  kratami,  ciągle  otworem  należy  trsy*- 
mad  w  izbie,  w  którćj  kaczęta  siedzą.  Na  wodę  się  pusz- 
czają młode  pisklęta  nie  prędzej  ai  we  dwa  tygodnie  po 
wyjściu  z  jaj,  jeśli  ciepło  i  pogoda  służą,  a  zaś  ledwo 
we  trzy  lub  cztery,  kiedy  zimna  i  słoty  panują;  od 
przeziębienia  bowiem  giną  i  zdychają. 

Po  wiele  się  razy  karmią  kaczęta  stosownie  do  wieku. 

Póki  kaczęta  są  jeszcze  małe,  należy  je  4-ry  razy 
w  dzień  karmić;  gdy  zaś  ju4  uzwyczają  się  -do  wody  i 
w  niój  żer  dla  ^siebie  znakować  poczną,  coraz  mniój 
i  rzadziej  żywność  im  dawać  można,  W  Lipcu  jednak, 
kiedy  równie  jak  gęsięta  i  one  są  słabe,  wzmacniać  je 
należy  obfitszym  i  posilniejszym  pokarmem;  równie  też 
gdy  się  im  pióra  wysypują,  a  co  się  około  czwartego 
tygodnia,  po  wyjściu  z  jaj,  zwykle  dziać  poczyna. 

Dwu  tygodniowe  kaczęta  cz^m  się  karmią. —  Po 
6'ciu   tygodniach  zmiana  pokarmu. 

W  pierwszych  dwóch  tygodniach,  jak  już  mówio- 
no, karmią  kaczęta  czystym  rozmoczonym  chlebem; 
potom  się  dla  nich  piecze  osobny  puchowy,  to  Jest 
z  miękiną  właściwą  mlety,  z  przydatkiem  szatro wm  i 
otrębi  żytnich,  posiei  od  krup  wszelkich,  nawet  gry- 
czanych,   wreście  niewiejki  owsianćj    i  t.  p.     Chleb  ,^ 

(^)  Do  takiego  chleba  dodaje  się  ierstwy,  zamieszywająo  go;  piasek 
ten  i  do  strawnośoi  kaczkom  siuiy  i  zabespiecia  chleb  od  innych 
jakich  postronnych  uiytków. 
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ten  dobrze  wypieczony,  a  potem  w  wodzie  rozmoczo- 
ny, daje  się  kaczętom  do  6-cłu  tygodni. — Potem  już 
się  je  karmi  pokrzywą  siekaną,  osypywaną  ptrę- 
biami  lub  mąką  jakąkolwiek, 

Po  S-miu  tygodniach  ile  razy  i  jak  się  karmią 

kaczęta. 

Gdzie  są  żołędzie,  te  się  im  dają  siekane  z  trawą, 
słodziny  są  także  wybornym  dla  nich  pokarmem* — 
Po  ośmiu  tygodniach  raz  się  juz  tylko  lub  dwa  na 
dzień  karmią,  trawą  siekaną  i  osypaną  niewiejką,  i 
to  jedynie  aby  nie  dziczały  i  znały  dom,  w  którym 
się  hodują.  Wtenczas  juz  oprócz  pokrzywy,  daje  się 
im  lebioda,  podróżnik,  oset,  sałata  w  pęk  idąca,  kar- 
toflaaik  czyli  naó  od  kartofel,  i  liście  kapusty. 

Ukarmianie  się  kaczek  na  rżysku  i  runi. — Jak  prze-^ 

chować  świeże   kaczki   do  pól  zimy  bez  solenia. — 

Czem  się  ukarmiają  kaczki  do  solenia  przeznaczone. 

W  jesieni,  gdy  się  na  rżysku  a  {)otóm  na  runi  źy- 
tniój  utuczą,  można  je  wraz  rznąca  i  splió  w  małych 
pakówkach  (^)«  Inno  się  nie  rzną,  ale  karki  się  im 
tylko  silnie  skręcają  i  zawieszają  się  tak  za  szyje  na 
kołkach  w  lodowni  nieskubane  i  niepatroszone. -rMo-^ 
zna  być  pewnym,  ii  tym  sposobem  bez  zepsucia  się 
do  pół  zimy,  to  jest  do  Bożego  Narodzenia  przecho- 
wywać się  mogą  do  użycia  na  kuchnię. — Chcąc  kaczki 
mieć  tłu9ciejsze ,  podkarmić  je  nieco ,  tak  jak  gęsi, 
marchwią  sorową  siekaną  lub  inną  jarzyną. 


(*)  Na  wiosnę  i  lato,  gdy  jeszcze  ptastwa  mfodego  nie  ma,  iwierzy- 
ny  nie  moina  strzelać,  a  o  mięso  świeie,  zwTaszcza  na  wsi  tru- 
dno, kaczki  solone  są  wielkim  w  kuchni  rcsarsem  tak  do  zup, 
jako  tei  odgotowane  do  chrzanu,  na  zimno. 
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Karm   zimowy    dla  kaczek. —  Utrzymanie  płodnych 
przez  zimę. —  Chlewki  dla  nadwornych  kaczek. 

Płodowe  kaczki  i  te  co  się  do  późniejszego  użycia 
zostawują,  karmią  się  jak  gęsi  miękiną  żytnią,  owsianą 
i  grochową,  rozparzonemi  brahą  lub  wodą  pod  nakry- 
cieni  przez  godzin  kilka  zostającemi,  słodzinami,  opał* 
kami  od  krup  wszelkich;  wreszcie  wszelkiemi  jarzyna- 
mi, a  mianowicie  kartofla,  surowo  usiekanemi.  Wody 
caystćj  obficie  dostarczać  im  należy;  inacziśj  zdychać 
będą  od  stwardnienia  gardzielą.  Wreszcie  na  dwo- 
rze tak  długo  zostawiać  ile  im  się  podoba, —  Płodo- 
we tylko  na  noc  zamykane  być  mają  w  izbach  opa- 
lonych, czysto  utrzymywainych  i  ciągle  wietrzonych. 
Te  zaś,  co  się  na  późniejszy  użytek  zachowują,  mogą 
być  zapierano  w  chlewkach  dobrze  opatrzonych,  mchem 
obetkniętych,  czysto  utrzymanych  i  wyścitełanych 
słomą  suchą,  często  odmienianą.  Wietrzenie  cod?jien- 
ne  tych  chlewków  jest  koniecznie  potrzebne ,  aby 
w  nich  zaduchu  nie  było;  a  że  kaczki  są  łagodne,  mię- 
dzy sobą  nie  waśniące  się ,  mogą  się  przeto  razem 
w  ogromnych  stadach  mieścić. 

O  chorobach  kaczych. 

Kaczki,  co  ze  swej  natury  mają  tyle  podobieństwa 
do  gęsi,  podobnież  jak  tamte  w  chorolbach  swych, 
które  jednak  zbyt  są  rzadkie,  leczone  być  mają .  bo 
chociai  w  mniejszym  stopniu,  jednostajnym  wszakże 
cierpieniom  podlegają. 


Na  zarazę  ptasłwa. 


« 


Gotować  w  solonćj  wodzie  młode  szyszki  sosnowe, 
dawać  gęsiom  i  kaczkom. 


>^    \i2 
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Tuczenie  kaczek. 

Słodziny. —  Miękiny. — Jarzyny. —  Grroch  słony 
rozbrzękły.  O  tuczeniu  w  stanie  uśpienia. 

Kaczki  ukarmiają  się  dobrze  w  przeciągu  dni  l4-8tu, 
jeżeli  siedząc  w  ciasnćmciemnćmmiejscu^  jak  się  o  gę- 
siach mówiło,  będą  karmione  słodzinami  w  wodzie 
namoczonemi,  miękiną  lnianą  gorącą  wodą  przez 
kilka  godzin  pod  nakryciem  rozparzoną ,  i  niewiejką 
jaką  lub  otrębiami  osypaną ,  marchwią,  brukwią,  kar- 
tofla, surowo  siekanemi.  Dla  prędszego  zaś  utucze- 
nia, niektórzy  dają  im  groch  rozmoczony  w  wodzie 
solonój ,  przy  tern  obficie  wody  do  napoju  ;  lecz  ie 
to  ostatnie  nie  tak  ochotnie  jedzą ,  trzeba  więc  sa- 
mym karmid,  napychając  do  gardła  i  ostrożnie  dło- 
nią posuwając  po  gardzielu,  aby  im  ułatwić  i  przy- 
śpieszyć połykanie. —  O  tuczeniu  ich  w  stanie  sztu- 
cznego uśpienia,  co  najrychlej  je  rozkarmia,  obacz 
wyżej  o  tuczeniu  gęsi. 
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O  PRZBCHOWYWANIU,  WĘDZfiNID  I  SOŁBiMU 
ROZMAITYCH  GATUNKÓW  NIĘS  I  RYB. 


'«■: 


Pekelflejsz  wolowy.  Póki  jeszcze  mięso  nie  zupeł- 
nie ostygnie,  wytarc  je  płótnem,  w  tych  miejscach, 
gdzie  się  krew  zsiadła «  bo  do  krwi  najprędzej  za- 
krada się  korrupcya ,  i  zaraz  obrane  z  kości  więk- 
szych, mięso  osala  się  na  wszystkie  strony,  wcierając 
mocno  ręką  sól  prażoną,  do  którćj  dodaje  się  niźćj 
wyrażona  proporcy a  saletry,  i  rozkłada  się  na  stołach 
czystych,  aź  ostygnie  zupełnie;  wtenczas  układając 
szczelnie  w  pakach  lub  baryłkach  zakładad  dziury 
mniejszemi  kawałkami,  ubijać  mocno,  i  uciska^  itial^ 
cem  grubym ,  przesypując  warstwy  sol%  z  saletrą, 
bobkowym  liściem ,  rozmarynem  i  pieprzem  an^el-  - 
skim,  któremi  się  i  dno  paczka  przyprusza.  Gdy  się 
tak  paczek  napełni,  wtenczas  zadnid  go,  osmolić  jak  ^ 
najstaraniććj,  żeby  powietrze  żadnego  przystępu  nie 
miało  do  środka;  potrzymać  w  cieple  mierni  dzień 
lub  dwa,  aby  się  sól  rozeszła  iprzejęła  mięso,  potem 
wynieść  na  lodownię.  Przewracać  paczek  dwa  razy 
w  tydzień,  na  inną  stronę,  aby  rosół  wskroś  i  wszę- 
dzie mięso  przejmował;  po  trzech  tygodniach  w  lód 
wstawić.  Proporcya  zaś  solenia  jest  taka:  na  półtora 
Gosp.  Lit.  -     15 
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puda  mięsa  bierze  się  funtów  Sj  prażonej  soli  i  2  ióty 
saletry  (do  paczków,  które  się  mają  poiniój,  to  jest 
w  końcu  lata  expensować,  więcój  cokolwiek  soli  sy- 
pać można),  kolandry,  majranu,  bazyliki  po  łócie  1. 
Bobkowego  liściai. pieprzu  angielskiego  i  tyleź  dodaje 
ię  nawet  czosnku,  kto  go  lubi. 

iVB.  Paczki  powinny  być  dębowe,  ale  małe,  by  raz 
zaczęte  prędko  się  expensowafy,  bo  gdy  powietrze  ma 
przystęp  do  mięsa,  to  wkrótce  wietrzeje  i  psuje  się. 
Paczki  powinny  być  najdoskonalej  opatrzone,  bo  gdy 
rosół  zciecze,  pekełflejsz  na  dIc  się  zrobi.  Przed  nałoże- 
ąjiem  do  nieb  mięsa,  trzeba  je  wyparzyć  i  wymoczyć. 
', baranina  golona  i  wodzona.  Jeśli  się  baraninę  soli 
dla  czeladzi,  nie  do  wędzenia,  ale  do  expensu  z  paków, 
to  do  soli  nie  sypie  się  saletry;  jeśli  zaś  masie  potćm 
wędzić,  dodaje  się  saletry  półtora  tóta  na  3  funty  soli 
praźoDÓj.  Mostki  i  przednie  łopatki,  jako  drobne  sztu- 
ki, zbyt  przesycbając  i  ściągając  się  w  wędzeniu,  mało 
potom  użytku  przynoszą,  lepiój  je  więc  w  malutkich 
paczkach  solić   i  używać  latem  jak  inne  pekciflejsze. 
Pieczenie  zaś  i  większe  łopatki,  póki  ciepłe  nacierać 
tą  solą  i  rozkładać  je  na  stole  i  ławach,  by  ostygły; 
wtenczas  układają  się  do  paków,  solą  jeszcze  przesypu- 
jąc rzędy,  takoż  bobkowym  liściem  i  pieprzem  angiet- 
-•-=—    1,  zabite  dobrze  i  osmolone  paczki  trzymają  się 
e«  miejscu  nie  zbyt  chłodaćm,  by  się  sól  dobrze 
liła,  apotćm  na  lodowni,  gdzie  co  tydzień  paczek 
rugą  stronę  prze^f  raca;  pod  wiosnę  te  paki,  z  któ- 
uranina  nie  ma  być  wyjmowana   do  wędzeaia, 
zają  się  w  lód,  z  innycb  zas  wydobyte  pieczenie 
j  się  na  wietrze  osuszają,  a  potćm  wdymie  wę- 
iranina  prędzój  aię  uwędza  jak  wołowina, 
mina  wędzona  po  tatarsht,  mogąca  być  nawet    i 
lo  stołu.    Kości  trzeba  powybierać  z  łopatek  i  ^ 
baranich,  i  te  póki  ciepłe  nacierają  się  solą  pra- 
ł  którćj  dodaje  się  saletry  według  proporcyi  ni- 
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źej  wyraźon^'.  Gdy  potćm  rozłoione  na  stole  dobrze 
ostygną,  likładają  się  do  paka  przesypując  lekkiemi 
warstwami  soli,  liścia  bobkowego,  rozmarynu,  pieprzu 
angielskiego  i  cokolwiek  czosnku;  naciska  się  denko 
kamieniem.  Po  półtora  lub  dwóch  tygodniach  wyjmują 
się  te  kawały  mięsa  z  rosołu,  skręcają  się  jak  rulada  i 
opiekają  do  polowy  na  blasze  w  piecu.  Potom  albo  ob- 
wędzić  je  przez  dni  cztery,  a  najwięcój  tydzień,  w  dy- 
mie lekkim  i  niegorącym  z  jałowcowych  gałęzi,  albo 
też  tylko  na  powietrzu  trzymad  przez  dni  kilkanaście, 
strzegąc  by  deszcz  ani  śnieg  ich  nie  zamoczył.  Dy* 
mione  jednak  lepsze,  to  doświadczono.  Na  półtora  puda 
baraniny  bierze  się 2^  funta  soli,  saletry  zaś  IK 

Wędzonki  wołowe.  Swieie  mięso  wołowe,  póki  cie- 
płe natrzed  silnie  solą  z  saletrą  na  wszystkie  strony,  po- 
tćm,  gdy  ostygnie  na  stole,  składad  kawały  jedne  na 
drugie  do  paczka,  przesypując  jeszcze  solą,  którćj 
w  ogóle  wyj  śd  może  łót  1^^  na  funt  mięsa;  saletry  zaś 
4  łóty  na  5  funtów  soli;  potrzymawszy  tak  godzin  12 
lub  18  w  miernie  ciepłej  izbie,  wynieść  mięso  na  zimno, 
i  gdy  się  przejmie  solą  przez  dni  8  lub  1 0,  zawiesić  one 
w  słodowni,  lub  w  łaźni  naszćj  chłopskiej,  nad  samym 
otWArem  piecowym,  by  się  razem  piekło  i  dymiło;  na- 
zajutrz jeszcze  w  chłodniejszym  dymie  na  dni  3  lub  5 
zawiesić.  Inni  na  sznurkach  zanurzają  wołowe  mięso 
pierwićj  osolone  w  wodzie  wrzącej  na  parę  minut,  po* 
tóm  je  nacierają  solą  z  saletrą  i  otrębiami,  a  aakoniec 
wędzą  w  dymie  chłodnym,  zawieszając  wysoko  w  ko- 
minie przez  8  lub  1 0  dni. 

Homhutshim  zai  sposobem  tak  się  wędzi.  Do  gotu- 
jącej wody  wrzuca  się  mięso,  gdy  się  w  niój  raz  zagotuje 
wyjmuje  się  je  natychmiast  z  wody,  naciera  solą.  do 
półtrzecia  funta  której,  dodaje  się  2  łóty  saletry,  i  sa- 
dzi się  do  ciepłego  pieca  na  12  godzin.  Potćm  obwija. 
się  papierem  i  wiesza  w  dymie  na  dni  5. 

Prosięta  ohwędzane.   Prosięta  duże  od  miesięcy  Jt 


164 

lub  4,  oparzy  wszy  oczyści(55  rozpłatać  wzdłuż-na  pól,  od- 
ciąć im  głowy,  wybrać  kości  grzbietowe,  i  póki  ciepłe  na- 
tarć solą,  na  każdy  funt  którój,  dodaje  się  saletry  pół 
łóta;  gdy  tak  rozłożone  na  stole  ostygną,  składają  się  do 
paczka,  przysypując  lekko  solą,  bobkowym  liściem,  roz- 
marynem, i  pieprzem  angielskim ;  nacisnąwszy  denko 
kamieniami,  wynieść  na  chłód  na  dni  10.  Poupłynio- 
nym  tym  czasie,  złożyć  obie  połowy  razem,  i  położyć 
pod  prassę  czyli  deskę  naciśniętą  kamieniami  na  dni  2. 
Gdy  ściecze  sok,  wytrzeć  wilgoć  płótnem,  osuszyć  nieco 
na  powietrzu  przez  godzin  kilka  w  cieniu,  potem  obwi- 
nąć w  papier  pokłóty  tak,  aby  dym  mógł  przechodzić, 
wędzić  dni  6  lub  8.  Do  użycia  odgotowują  się  w  wodzie 
do  chrzanu,  albo  się  z  nich  zupy  wyciągają. 

Ogólna  informacya  solenia  wędlin.  Na  1 00  funtów 
wieprzowiny,  bierze  się  soli  prażonej,  to  jest,  jak  najle- 
pićj  wysuszonój  w  piecu,  potom  stłuczonćj  ii  przesianćj 
przez  przetak  funtów  5,  donićj  dodaje  się  saletry  łótó w 
5,  bobkowego  liścia  łótów  5,  angielskiego  pieprzu  łótów 
5,  goździków  3t9  kolandry  10  łótów,  wszystko  to  po- 
winno być  stłuczone  prócz  kolandry;  czosnek  też  i  cć- 
bulą  mogą  być  użyte  do  wędlin,  przez  tych  co  je  lubią. 
Zaraz  po  osmoleniu  i  oczyszczeniu  powierzchowni 
wieprza,  krew  się  z  niego  zlewa  do  naczynia  i  wynosi  na 
zimno,  a  wnętrzności  wypuszczają  się  do  necek  wyłożo- 
nych śniegiem,  po  wierzchu  też  się  onym  nakrywają 
tak,  aby  stygnąc  jak  najprędzćj  kiszki  nie  przały,  ale 
były  mocne  i  zdatne  do  użycia.  Potćm  się  one  zwy- 
czajnym sposobem  czyszczą  i  myją,  nie  skrobiąc  wcale 
nożem,  ale  tylko  ostrożnie  koło  nich  obierająotłustość. 
Kiszki  te  w  wodzie  się  trzymają,  albo  gdy  nie  mają  być 
zaraz  użyte,  zawieszone  zamrażają  się,  a  potem  się  od- 
maczają  w  wodzie.  Świeżo  rozebrane  szynki,  kumpie 
i  inne  części  wieprzowe,  przeznaczone  na  wędliny,  na- 
cierają się  póki  ciepłe  i  dymiące,  solą  z  saletrą  i  roz- 
khidają  się  na  stole,  każda  osobno,  i  nie  składają  się 
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W  paki,  aź  zbpełnie  tak  leżąc  ostygną,  inaczej  \7edlina 
nabrałaby  przykrego  sprzałego  smaku.  Paczki,  w  któ* 
rych  się  wędlina  soli,  powinny  byd  niezbyt  wielkie,  dla 
tegOj  by  się  ni^  po  sam  wierzch  napełniły.  Dno  tych 
paczków  wysypuje  się  solą  i  aromatami  wyżej  wymie- 
nionemu, i  tąż  mieszaniną  przesypuje  się  każdy  rząd 
wędliny,  która  się  powinna  jak  najściślej  i  najszczelnićj 
układać,  by  się  powietrze  wkradać  nie  mogfo  w  próżne , 
miejsca  między  nią  zostawione.  Jeżeliby  nawet  inaczćj^ 
nie  można  było  tych  dziur  zapełnić,  to  użyć  do  tego 
obrzynków  od  tfoniny,  gdyi  mniejsze  sztuki  wędliny, 
jako  polędwice  i  ozory,  lepiej  jest  w  osobnym  solid 
pączku,  dla  tego,  iź  one  mniój  się  cokolwiek  osalają. 
Gdy  się  tak  paczek  po  sam  wierzch  wypełni,  ostatnia 
warstwa  wędliny  przykrywa  się  grubo  solą  i  aromata- 
mi, i  naciska  się  dnem  i  kamieniami,  a  potrzymawszy 
tak  wędlinę  przez  dwie  pory  w  umiarkowanćm  cieple, 
by  się  solą  przejęła,  zabija  się  ją  wierzchnim  dnem, 
osmala  się  jak  najstaranniej  'po  wszystkich  szparach,  i 
przechowuje  się  tak  w  chłodnem ,  ale  niemarznącem 
miejscu,  przewracając  w  tydzień  raz  lub  dwa  paczki,  n^ 
inną  stronę,  by  rosół  wskroś  jednostajnie  wędlinę  przej- 
mował (*).  W  Marcu  wyjęta  z  paków  w  dzień  pogodny, 
tarza  się  w-  pszennych  otrębiach  (**),  wywiesza  się  na 
-wiatr  na  dni  2  lub  3,  tak,  aby  tylko  obeschła  z  i^ilgoci, 
ale  nie  wywietrzała  i  wigoru  swego  nie  straciła  przez 
zbyt  długie  trzymanie  jćj  na  powietrzu;  potem  się  wę- 
dzi w  dymie,  głównie  to  mając  na  uwadze,  iź  najbar- 


(*}  Dobrxe  jest  część  wieprzowiny  nie  wędząc  jój  wcale,  przecho- 
wywać soloaą  w  paczkach  na  uiytek  letni.  Paczki  te  powinny  byd 
bardzo  maie,  tak  ieby  się  w  kaidym  nie  więcój  jak  dwie  szynki 
miei&eiio,  i  nieco  innćj  drobniejszój  wędliny.  Te  się  wyzćj  wymie- 
nionym solą  sposobem,  a  paczki  dobrze  osmolone  wpuszczają  się 
w  lód.  Na  wiosnę  przechowana,  tak  świnina  delikatna  jest,  czę-*^ 
sto  nawet  w  sztakamięsie  świeże  mięso  zastąpić  moie. 

(**)  Moina  tei  oszyć  w  płótno  stare  lub  w  papier  okręcić. 
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dziej  z  początku  wolnym  i  prawie  zimnym  okurzad  ją 
dypiem,  potóm  zaś  coraz  mocniejszym,  ale  nigdy  go- 
rącym,   gdyż  od  tego  :  wędlina   sprząc   i  zepsułby  się 
mogła.  Dobrze  jest  tawet  z  początku  wędzid  wszyst- 
kie mięsa  przerywając,  to  jest  po  godzinie  lub  dwóch 
lekkiego  dymienia,  przydusi<5  na  godzinę  dym  w  wę-  . 
dlarni,  i  działanie  to  trzy  lub  cztery  razy  w  dzień  pono- 
wi<C;  po  trzech  dniach  dłużej  już  dymić,  w  nocy  tylko 
przestanki  dając,  dymu  zaś  gorącego  bardzo  me  roz- 
niecąc  nigdy.  Dym  ten  najlepiej  się  utrzymuje  gniłemi 
trzaskami,  gałęziami  jodłowemi,  sosnowemi  i  jałowce- 
wemi.  To  jeszcze  trzeba  mied  na  uwadze,  aby  zaczynać 
wędzić  w  dzień  pogodny,  aby  na  wędlinie  nie  było  żadnej 
wilgoci.  W  czasie  wędzenia  ochraniać  też  trzeba  wędlinę 
od  wszelkiej  wilgoci,  strzegąc  szczególnie,  by  z  góry  na 
oną  nic  naciekało.    Niektórzj  nie  wywietrzając  wcale 
wędliny  tarzają  ją  tylko  w  pszennych  otrębiach,  tak, 
aby  się  niemi  powierzchnia  całkiem  okryła,  i  natych- 
miast  rozwiesiwszy  ją  w  wędlarni,   podkurzają,    ale 
z  przestankami,  i  to  w  tak  letnim  i  niegorącym  dymie, 
by  wędlina  od  niego  ugrzać  się  i  sprzać  nie  mogła.  Sama 
nawet  doświadczyłam  tego  sposobu  i  miałam  wyborną 
i  soczystą  wędlinę.  Lecz  ktoby  nie  miał  pewnych  i  do- 
świadczonych ludzi,  którzyby   przestrogi  tu  zawarte 
najdokładnićj  wypełniali,  ten  lepiej  zrobi,  jeśli  pierwiej 
na  wietrze  osuszy  trochę  swą  wędlinę;  gdyż  jedna  nie- 
dbałóść  albo  nieuwaga,,  wszystkoby  popsuć  mogła. 
/     Dymienie  sama  przeciągać  się  może  dla  grubej  wę- 
dliny do  3-ch  tygodni;  mniejsze  zaś  sztuki,  jako  polęd- 
wice, ozory,  salcesony  i  kiełbasy,  po  dwóch  tygodniach 
dymienia  już  są  dostatecznie  uwędzone.  Wreszcie  za- 
leży to  do  uwagi  każdego  żeby  zrozumieć,  kiedy  należy 

zakończyć  dymienie  wędliny. 

O  przechowywaniu  wędUny.  Po  dostatecznym  u  wę- 
dzeniu wędliny,  moiua  ją  trzymać  rozwieszoną  w  miej- 
scu zacienionóm,  gdzieby  powietrze  miało  lekki  przy- 
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Stęp,  jak  naprzykład  wsamejże  wędlarni,  mającej  kra- 
ty drewniane  zamiast  okien.  Ale  zazwyczaj  w  €feerw- 
cu  zagnieżdżają  się  w  wędlinie  robaki,  trzeba  ją  czasem 
zlekka  dymem  zimnym  przekurzaif,  a  przechowa  się 
jak  najlepiej. 

Niektórzy  przed  Czerwcem  wynoszą  wędlinę  z  wCr 
dlarni  i  przesypują  ją  żytem  suchćm,  w  fasach,  albo 
w  samychże  zasiekach.  Prawda,  iż  ta  ostrożność  od  ro- 
bactwa broni,  ale  też  żyto  wyciąga  wszelki  wigor  i  so- 
czystość z  wędliny,  która  tak  przeschlszy  staje  się 
twardą,  suchą  i  niesmaczną.  * 

W  wielu  miejscach  osuszoną  dobrze  na  wietrze  wę- 
dlinę przechowują  w  beczkach,  przesypując  ją  chmie- 
lem suchym  (chmielu  robactwo  nie  lubi) ;  beczki  te 
grubo  z  wierzchu  chmielem  okryte,  naciskają  się  mocno 
dnem  i  kamieniami  i  przechowują  się  w  miejscu  cblod- 
nim,  a  suchem.  Jeśliby  chmiel  odwilgotniał,  to  go  od- 
mienić, albo  ten  sam  na  piecu  wysuszyć,  wędlinę  też 
na  wiatr  wywiesić  przez  dni  kilka,  a  pot^m  ją  znowu 
w  beczki  pakować.  Jednak  jeśli  od  razu  chmiel  się 
wziął  dobrze  suchy,  rzadko  się  bardzo  zdarza  potrze- 
ba zmieniania,  lub  przesuszania  go  na  flowo. 

Inni  nakoniec  obwiniętą,  a  raczej  ośzytą  w  stare 
płótno  wędlinę ,  przesypują  w  pakach  popiołem  su- 
chym, i  utrzymują  ją  w  miejscu  chłodnóm  a  su- 
chem. !Popiół  broni  ją  od  robactwa  i  od  zbytniego  prze- 
schnięcia. Zaglądać  jednak  często  należy,  czy  nie  odwil- 
gotniałla.  zbytecznie  wędliną ;  jeśliby  się  na  niej  rodzaj 
'  pleśni  okazał,  natychmiast  ją  wyjąć,  przetarć,  dobrze 
na  wietrze  osuszyć,  a  nawet,  jeśli  można,  dymem 
zimnym  przez  dni  trzy  okurzyć,  a  potom  albo  ją  dd 
świeżego  suchego  popiołu  włożyć,  albo  na  jakiś  czas 
do  żyta  dla  przeschnięcia,  a  potom  znowu  do  popiołu. 

Taki  sposób  utrzymania  wędliny,  najwięcój  się  do 
małych  sztuk  zastosować  może,  które  łatwo  oszyć 
w  starzyznę. 
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Prze$ychafąc/j  wędlinie  wigor  i  ioczystóió przywro'^ 
dc.  Trzeba  ją  tak,  jak  tu  ^yżśj  opisano ^  w  popiół 
zagrzeba(5,  a  w  nim  odejdzie  i  nabierze  niejakiegoś 
wigoru :  sama  tego  nie  raz  doświadczyłam. 

Alho  również  obwiązaną  w  stare  płótno ,  zakopać 
szynkę,  lub  inną  jaką  wędlinę,  na  2  pory  do  ziemi 
niezbyt  suchćj,  ani  też  nadto  wilgotnćj,  na  pół  łokcia 
głęboko. 

Szynki^  są  to  łopatki  wieprzowe,  na  których  się 
wierzchnia  skóra  zostawia;  są  więc  tylne  i  przednie, 
ostatnie  mniejsze  od  pierwszych.  Korzystniej  jest  wię- 
cój  szynek  wyrabiaó  z  kabanów,  to  jest  z  młodych 
roczniaków,  Jeśli  się  te  ukarmiają,  aniżeli  ze  starych 
wieprzów,  których  grubą  i  tłustą  skórę  pokrywającą 
łopatki,  okraja  się  razem  z  połciami  słoniny,  a  obe- 
rznięte  łopatki  przyrządzają  się  na  kumpie.  Zwyczaj- 
ny  u  nas  sposób  ich  solenia,  wędzenia  i  przechowy- 
wania, wyżój  opisałam  w  ogólnój  informacyi  o  wędli- 
nie ,  tutaj  tylko  dodam ,  iż  za  granicą ,  mianowicie 
w  Hamburgu,  gdzie  sławne  urządzają  wędliny^  do  9-ciu 
funtów  soli  dodają  5  łótów  saletry  i  funt  cokru  spro- 
szkowanego; tą  mieszaniną  nacierają  ciepłe  jeszcze  |j 
szynki,  a  gdy  te  leżąc  wolno  rozłożone  na  stole  ochio- 
dną,  składają  je  jak  u  nas  do  naczyń,  posypując  resztą 
tej  mieszaniny.  Po  kilku  dniach  osuszone  szynki  na 
powietrzu,  wędzą  zwyczajnym  sposobem  w  kominie 
lub  wędlarni.  Próbowałam  u  siebie  tego  sposobu  i 
znalazłam,  iż  cukier  wiele  się  przyczynił  do  skrusze- 
nia  szynek,  ale  robactwo  prędzój  w  nie  wpadało  jak 
w  nasze  zwyczajne.  Często  najlepsze  nawet  szynki  psu- 
ją się  j»rzez  nieumiejętne  gotowanie ;  umieszczę  więc 
tu  sposób  ich  przyrządzenia.  Najprzód,  poderżnąwszy 
i  podjąwszy  wierzchnią  skórę,  szpikuje  się  szynka,  czyli 
natyka  gwoździkami  i  wykłada  się  liściem  bobkowym,  a 
po  przyłożeniu  znowu  skóry,  oblepia  się  ze  wszech  stron  ^ 
ciastraot  chlebowćm  i  razem  z  chlebem  sadzi  się  do  pie- 
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ca.  Gdy  się  ten  upiecze,  wyjgaujesię  szynka  z  pieca, 
i  natychmiast  obtamuje  ze  skorupy  eblebowój.  Kabanie 
zaś  młode  i  małe  szyneczki  nie  zapiekają  się  w  chlebie, 
lecz  tylko  się  w  wodzie  gotują;  natychmiast  jednak  po 
ugotowaniu  wyjmują  się  z  wrzącej  wody,  leząc  bowiem 
w  ciepłćj  wodzie  mogłyby  sprzad,  i  straciwszy  kruchośtS 
siać  się  łykowatemi.  Szynka  jest  najsmaczniejsza  jeśli 
jest  ciepła  na  stół  podaną.  Niektórzy  surową,  dobrze 
uwędzoną,  mają  za  zdrowszą  i  smaczniejszą  od  gotowanój. 

Kkimpie.  Są  to  łopatki  wieprzowe,  tylne  i  przednie, 
z  których  zerżnięto  skórę,  dla  dodania  jój  do  sadła;  nie- 
którzy robią  je  płatane,  to  jest  wyjmują  z  łopatki  kośó, 
a  mięso  krojąc  w  słoje  czyli  kawałki  przeciwległe,  nie 
zupełnie  do  końca  rozkrojone  i  trzymające  się  jedne 
przy  drugich,  wyciągają  je  w  podłużną  sztukę  wędliny^ 
zupiełnie  do  łopatki  niepodobną.  Ten  jednak  sposÓD, 
lubo  powszechnie  używany,  nie  jest  dogodny,  pod  tym 
względem,  iż  tak  porozrzynane  mięso  z  obu  stron  się 
w  dymie  okopcą,  trzeba  go  wiele  obrzynaó  i  odrzucać, 
chcąc  go  użyć;  prócz  tego  prędzej  jełczeje.  W  całku  saś 
zostawione  kumpie,  byle  tylko  przez  staranne  i  dobre 
przechowywanie  były  zastrzeżone  od  robaków,  a^  do  * 
późnćj  jesieni  są  wyborne  do  użycia.  Sposób  ich  solenia^ 
wędzenia  i  przechowywania,  patrz  w  ogólnej  informacyi 
o  wędlinie. 

Polędwice  t  O^ory  zaraz  po  odjęciu  z  wieprza  kładą 
się  do  krwi  wieprzowej  na  dwie  pory,  i  trzymają  się 
w  miejscu  niecieptóm,  ale  i  niemarznącóm.  Potom  się 
wyjmują,  a  osiękłe  ze  krwi  i  dobrze  z  niej  otarte  do  su- 
cha (*),  układają  się  jak  najszczelniój  w  pączku  małym, 
przesypując  rzędy  następną  mieszaniną.  Na  40  funtów 
polędwic  i  ozorów,  bierze  się  soli  praionój  funt  iówieró, 
saletry  łót  jeden,  pieprzu  angielskiego  tyleż,   pieprzu 


{*)  Wybijają  tię  mocno  cięikim  kawałem  ielaia  lub  drtewa,  dU  tego, 
aby  byty  krache. 
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prostego  i  bobkowego  liścia,  goździków,  kołaodry  po 
pół  łóta;  to  wszystko  stłuc  drobno,  prócz  kolandry, 
która  powinna  być  trochę  tylko;  przetłóezoną,  i  wymie- 
szać razem.  Paczek  powinien  być  az  po  sam  wierzch 
napełniony,  jeśliby  na  to  polędwic  i  ozorów  nie  sta- 
ło, *tedy  okrawkami  od  słoniny,  albo  żeberkami  dopeł- 
nić go  należy.  Po  usoleniu  dwie  pory  trzeba  je  trzy- 
mać w  Stancy  i  miernie  ogrzanej,  dla  tego,  aby  się  sól 
rozeszła,  a  potom  zabiwszy  starannie  dno  wierzchnie 
i  osmoliwszy  paczek,  wynosi  się  go  w  chłodne  miej- 
sce, gdzieby  jednak  nie  marzło,  przewracać  go  co  kil- 
ka dni  na  drugą  stronę.  W  Marcu  wyjęte  i  nieco 
przewietrzone  polędwice,  naciągają  się  kiszkami  woło- 
wemi,  wędzą  się  w  dymie  ^  przez  dwa  tygodnie  lub 
nieco  więcej,  według  potrzeby. 

Polędwice  inaczej. Moczjó  we  krwi  wieprzowej  porę 
jedną,  wytarć  i  posolić  z  ingredienciami  uźywanemi 
do  wędlin,  i  wrąs  nawlec  do  grubych  kiszek  i  wędzić. 

Ozory  wędzone  inaczej.  Tłuste  i  duże  wołowe  ozo- 
ry natarć  tłuczoną  massa  s  trochę  saletry  i  suchego 
majeranu ;  utłuc  soli,  jałowcu,  ^angielskiego  pieprzu, 
trochę  goździków,  dodać  trochę  nie^nczonćj  kolandry, 
bobkowego  liścia,  wymieszać  to  wszystko  dobrze,  po- 
sypać tóm  dno  naczynia,  w  którem  się  mają  solić  ozo- 
ry, układać  je  szczelnie,  tarzając  każdy  z  osobna 
w  tych  ingredyenciach,  nacisnąć  mocno  kamieniami, 
a  w  tydzień  przełożyć  te  co  były  na  spodzie  na 
wierzch,  i  tak  postępować  przez  trzy  tygodnie.  Po 
upływie  tego  czasu  powiesić  na  wiatr  do  osuszenia, 
potćm  do  komina,  gdzie  się  powinny  wędzić  przez  parę 
tygodni. 

NB.  Dla  odmiany  smaku,  można  nacierając  'saletrą 
i  majenmem,  dołożyć  do  tój  massy  parę  ząbków  utar- 
tego czosnku. 

Półgąski.  Na  20  karmnych  gęsi  wziąsć  półkwartyA 
soli,   zmieszać  z  kwaterką  saletry   i  kwartą  suchego 
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majeranu ,  natard  i  posolić  tćm  półgąski.  Na  trzeci 
dzień  wziąść  liścia  bobkowego ,  rozmarynu ,  angiel- 
skiego pieprzu,  kołandry,  zagotować  w  garnku  wody, 
ostudzić,  wlać  do  tego  kwartę  krwi  od  gęsi,  wymie- 
szać, zalać  tern  półgęski,  nacisnąć  deską,  potem  ka- 
mieniami, i  postawić  w  chłodnćm  miejscu  na  3  ty- 
godnie, uważając  aby  były  rosołem  objęte.  Potćm 
wy  tarć  do  sucha,  zawinąć  w  papier  i  wędzić  2' tygo- 
dnie, a  potem  na  wiatr  wywiesić. 

Źeherki  kabanowe  młode  z  zostawioną  na  nich  tłu- 
stością  i  skórą,  przecinają  się  tylko  na  pół  lub  na  trzy 
części  w  kierunku  kości,  i  posolone  razem  ze  wszystką 
wędliną  w  pakach,  na  wiosnę  się  wywietrzają  i  wę- 
dzą. Żeberki  zaś  od  dużych  wieprzy  obrzynają  się  ze 
skóry  i  tłustości,  która  stanowi  najlepszą  część  sło- 
niny, to  jest,  boki  środkowych  połciów,  a  same  po- 
rąbane w  kawałki,  osolone  dobrze  prażoną  solą  i  nie- 
co opieprzone,  gdy  ostygną  zupełnie,  składają  się 
przesypując  tąz  solą  w  dobrze  oczyszczone  żołądki 
czyli  slazki  wieprzowe,  ale  tak  szczelnie  i  tęgo  jedne 
przy  drugich ,  żeby  żiigdzie  w  próżne  miejsce  powie- 
trze się  wkraść  nie  mogło.  Gdy .  się  tak  żołądek  na- 
pełni do  tego  stopnia,  że  się  obie  strony  jego  ledwo 
dadzą  ściągnąć^  wtenczas  je  zszyć  z  sobą,  a  gdy  poleżąK 
pod  prasą  dni  trzy,  wynieść  je  na  chłód,  gdzie  niech 
leżą  aż.do  Marca;  wtenczas  wędzić  je  w  dymie,  jak  ka- 
żdą wędlinę.  Póki  świeże  i  niezjełczałe,  te  żeberka  uży- 
wać nawet  się  mogą  na  stół,  do  wszelkich  zup  kwa- 
śnych, a  rosół  z  nich  równie  dobry  się  wygotowy wa 
jak  z  półgęska  wędzonego.  Można  jeszcze  do  środka 
razem  z  solą  wsypać  nieco  majeranu,  kolandry,  a  na- 
wet czosnku  drobno  ukrajanego. 

Grudzizna^  jest  to  kość  piersiowa  z  zostawioną  na 
nićj  tłustością  i  skórą. 

Głowizna:  głowa  dzieli  się  w  każdym  wieprzu  lub 
kabanie  na  parę  szczęk  i  parę  głowizn  z  uszami. 
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Okcrkiy  S4  to  goleoia,  czyli  wyższa  część  nóg  wie- 
przowych ,  które  się  od  szynek  i  kumpi  odcinają,  i 
potćm  zawędzają*  Przy  kabanich  zaś  szyneczkach  oko- 
rek  się  zostawuje  nieoderznięty ,  jako  zbyt  maty. 

Salcesimy  Litewskie.  Do  10  funtów  dobrze  wyźy- 
łowanego  mięsa  wieprzowego,  dobrze  skrązanego,  do- 
daje się  3  funty  wołowiny  i  2  funty  zwierzyny  (*),  ró- 
wnież urządzonój.  Pieprzu  prostego  2  łóty,  angielskie- 
go łót  jeden,  goździków,  majeranu,  bobkowego  liścia 
po  pół  łóta,  soli  praźonćj  łótów  20,  saletry  łót  1. 
Wszystkie  te  zaprawy  powinny  byó  drobno  stłuczo- 
ne i  przesiane.  Wymieszać  je  dobrze  z  mięsem,  które 
wybijać  mocno  dębowemi  stęporami,  dodawszy  do 
niego  kubek  spirytusu.  Gdy  się  dobrze  ubije  na  mas- 
sę,  włożyć  weń  słoniny  podskórnój,  w  kostki  krajanój, 
twardćj  od  karku,  pół  funta,  i  wymieszawszy  należy- 
cie, nakładać  tę  ma«8ę  do  kiszek  grubych  wołowych, 
uciskając  tęgo,  aby  się  powietrze  wewnątrz  nie  zakra- 
dało w  próżne  miejsca;  po  wierzchu  trzeba  ręką  cią- 
gle w  dół  mięso  posuwać  i  pociskać  zwolna,  strzegąc 
się  aby  kiszka  nie  pękła,  wewnątrz  zaś  najlepićj  tło- 
czyć mięso  wałkiem  drewnianym.  Grdy  juz  będą  sal- 
cesony należycie  napakowane,  trzeba  je  uwiązać  na 
dwie  strony  w  pałeczki  płaskie,  nieco  od  nich  węż- 
sze i  położywszy  pod  lekką  prassę,  trzymać  dni  dwa 
w  miernie  ogrzanćj  izbie,  a  potom  wyniósłszy  w  miej- 
sce chłodne,  nacisnąć  je  znowu  deską  i  kamieniem, 
dodając  stopniami  coraz  więcej  ciężaru;  po  dwóch  ty- 
godniach wyjęte  z  pod  prassy  wywiesić  w  chłodnćm 
miejscu.  W  Marcu  rozwiązawszy  na  nich  pałeczki, 
przewracając  je  często,  raz  jednym  końcem,  drugi  raz 
drugim  do  dymu,  dymić  je  w  chłodnym  dymie  dwa 
tygodnie,    i  jeszcze  przewietrzywszy  je  tydzień  lub 


(*)  Łosiny  lub  sarniny. 
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dwOt  składai!  potćm  do  źjta  suchego,  chmielu,  siana 
lub  popiołu. 

NB.  Niektórzy  zamrażają  mięso  na  salcesony,  dla 
tego,  żeby  się  łatwiej  krajało,  ale  ze  przez  to  traci  część 
swego  wigoru,  radzę  je  zaraz  świeżutkie  krajad  jak  mo- 
żna, nożem,  odrzucając  wszystkie  twarde  żyły,  potem 
je  w  neckach  usiekać  można  siekaczem.  Im  grubsze  i 
szersze  kiszki  biorą  się  na  salcesony,  tćm  ^ię  one  le- 
piój  w  nich  ubid  i  ucisnąć  dadzą,  a  tem,  samśm  będą 
lepsze  1  soczystsze. 

Salcesony  Litewskie  inaczej.  Na  14  funtów  mięsa 
wieprzowego,  z  żył  obranego  i  drobno  usiekanego,  7 
funtów  wołowego,  funt  soli  uprażonej  i  miałko  utar- 
tćj,  pieprzu  prostego  tłuczonego  łutów  3,  angielskie- 
go tyleż,  kubek  spirytusu  i  troszkę  utłuczoaej  sale- 
try. Wymieszać  to  wszystko  razem  mocno ,  kiszki 
wytarć  do  suchości  i  nadziewać  dosyć  wolno.  Zai^ią- 
zać  salcesony,  przycisnąć  deską  nałożoną  kamieniami 
przez  dwie  doby,  zawiesić  na  tydzień  w  kominie,  a  po- 
tćm  na  miesiąc  na  powietrzu.  Konserwować  w  sianie 
lub  w  przesianym  i  wysuszonym  popiele,  odmienia^ 
jąc  co  tydzień  jedno  lub  drugie.  Trzymać  w  miejscu 
chłodnem,  lecz  niezbyt  zimnem. 

Salcesony  włoskie.  Mięsa  wi^rzowego  chudego  od 
łopatki,  jak  najlepiej  wyżyłowanego  funtów  23,  woło- 
wego funtów  4,.  pokrajawszy  je  w  kawałki  drobne, 
wyłożyć  na  przetak  i  przez  godzin  24  trzymać  tak 
w  miejscu  miernie  ogrzanśm,  aby  cała  wilgoć  z  mięsa 
osiękła.  Os<Ubno  słoniny  podskórnój,  twardój  od  karku 
funtów  6,  pokrajać  w  kawałki  niewielkie,  płaskie,  i 
solić  12  łótami  soli  prazonój,  takoż  na  24  godziny. 
Gdy  tak  mięso  osiękipe,  usiekać  go  miękko  jak  farsz, 
CHSolić  funtem  soli,  z  dodaniem  prostego  pieprzu  dro- 
bno tłuczonego  łótów  2,  ditto  białego  nietłuczonego 
łót  1,  cynamonu  łótów  2,  saletry  łót  1,  gałkę  jedią 
muszkatową  uskrobaną  i  kilka  kropel  przettuczonego 
Gosp.  Lit.  16 
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csomku.  Kaszki,  do  których  się  pakują  salcesony, 
mają  być  wieprzowe,  gładkie  krzyżowe,  kilką  dniami 
przedtóm  posolone,  a  pot^  w  winie  kilka  godzin 
"pomoczone  {*) ;  kiszki  te  trzeba  odwróci<{,  i  przed  na- 
kładaniem  w  nie  mięsa,  naktód  drócianą  szczotką,  albo 
po  prosta  igtą  Inb  szpilką.  Po  napakowanin  ich  jak 
najtęiój,  trzeba  mocno  związać,  ososzyć  na  wietrze,  a 
potom  dymić  przez  tydzień  lub  dwa  trocinami  ol- 
chowemi,  lub  trzaskami  z  kołandrą  i  jałowcem.  Zdję- 
te powiesić  na  wolnćm  powietrzu,  oczyszczając  sta- 
rannie z  pleśni.  W  przepisie^  który  dostałam  z  zagra- 
nicy, każą  to  oczyszczenie  robić  szczotką  umaczaną 
w  oliwie  z  winem,  ale  ja  swoje  kazałem  spirytusem 
naprowadzić  po  otarciu  z  pleśni.  Były  wyborne,  lepsze 
od  tych  wszystkich,  które  misie  kiedy  jeść  zdarzyło. 

Salcesony  Włoskie  inaczej.  Mięsa  wieprzowego  od 
polędwicy,  obranego  z  źył  i  tłustości  funtów  12,  wo- 
łowego funtów  4,  usiekać  najdelikatniej,  wymieszać. 
Pokroić  w  kostkę  3  funty  słoniny,  włożyć  do  mięsa, 
dodać  funt  soli,  parę  łótó w  pieprzu  prostego  i  an« 
gielskiego,  goździków,  (wszystkie  tie  zaprawy  powinny 
być  mocno  utłuczone),  wygniatać  to  wszystko  rękami 
przez  półgodziny,  nakryć  serwetą  i  zostawić  na  noc. 
Nazajutrz  napychać  kiszki  najtęśój,  zawiązać,  wywie- 
sić na  wiatr  na  dni  parę,  po  czem  wędzić  jałowcem 
jak  każde. 

Salami  Włoskie.  Pięć  fantów  mięsa  wieprzowego 
z  polędwicy  drobniutko  naskrobać ,  żyły  odrzucić,  i 
zmieszać  z  drobno  usiekaną  i  utartą  z  solą  cebulą, 
tyle  jój  wkładając,  aby  mocno  czuć  się  dawała.  Dodać 
10  łótów  soli,  trochę  pieprzu,  wymieszać  i  nadziewać 
mocno  kiszki,  wkładając  po  trochu  mięsa,  aby  je  do- 
brze napchnąć ;  nakłóć  mocno  grubą  igłą,  związać, 
wałkować  po  stole  w  serwecie,  poprawić,   czyli  mo- 


(*)  u  mnie  spirytoi  sastępoje  wino. 


*  » 


175 

cnićj  jiapehnfć,  swi^zad  mocno  szpagatem,  i  wieszad 
do  dymiu 

Te  salami  robić  krótkie,  na  póltory  ćwiemi. 

Salcesony  na  długie  chowanie.  Mięsa  wolowego  fun- 
tów 10»  świniny  chudój  fiintów  10,  świeiój  słoniny 
funtów  2,  soli  drobno  utłuczonej  funt  1^  pieprzu  pro- 
stego 2  łóty,  goździków  łót,  czystćj  wody  kwarta.  Mię- 
so wołowe  i  świnie  wyźyłować,  poszarpać  czy  ze- 
skrobać najdrobniój  i  w  makotrze  roztarć  na  jedn^ 
pulchną  massę.  Natenczas  dodać  drobno  j>okn^ną 
słoninę,  trochę  ntłuczonćj  saletry,  i  wyź^'  wymienię*' 
ne  ingredyencye,  rozmieszać  to  i  ugnieść  rękami  naj- 
mocniój  i  postawić  na  24  godzin  na  zimnie.  Napeł- 
niać tęgo  kiszki  wałkując  na  stolnicy,  zawiązać,  wy- 
wiesić na  kilka  godzin  na  wiatr  do  suszenia,  i  wędzić 
przez  2  tygodnie, 

Salcesony  gospodarskie.  Pokrajać  drobno  10  funtów 
wieprzow^o,  5  wołowego  mięsa.  Podpraźyć  i  utłuc 
pół  kwarty  soli,  trochę  saletry,  kwaterkę  niepełną 
spirytusu,  pieprzu  prostego  w  ziarnach  łót  1^,  tylei 
tłuczonego,  angielskiego  tłuczonego  pół  łóta,  goździ- 
ków łót.  Wszystko  to  Wymieszać  dobrze  i  tą  massa 
nadziewać  mocno  kiszki,  pozawiązywać,  wątkować  na 
stole,  i  tak  na  noc  zostawić.  Nazajutrz  nacisnąć,  niech 
tAk  lezą  przez  tydzień,  osuszyć  na  wietrze,  wędzić 
w  dymie  przez  dwa  tygodnie,  i  znowu  na  wiatr  wy- 
wiesić. Chować  w  suchóm  życie  lub  sianie.    - 

Salcesony  Wiedeńskie.  Mięsa  wołowegp  funtów  5, 
wieprzowiny  funtów  3,  oczyściwszy  dobrze  posiekać 
drobniutko,  słoniny  funtów  3  w  małe  kostki  pokra- 
jać, wymieszać  to  dobrze,  mięso  na  przetaku  zosta- 
wić przez  24  godziny,  a  słonina  osolona  4-ma  łótauM 
soli,  przez  teą  czas  niech  będzie  w  naczyniu  jakióm.^ 
Potom  wsypać  soli  łótów  10,  kardymonii  3  łóty,  pie- 
przu prostego  utłuczonego  4  łóty.  Wymieazawsasy  i 
ugniótłszy  to  dobrze    napakowywać  tą  ma«są   kiszki 
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woioiee,  mocno  je  napyćbająe  i  ugniatając,  anal^ów- 
szj  je  naokoło,  postąpić  jak  c  poprzcdzs^jącemi. 

Albo  bierze  się  cbude  mięso  wołowe,  chuda  wie- 
przowina i  świesaa  słonina  po  równćj  częścią  zaprawia 
^  się  zaś  i  urządza  jak  wszystkie  wyżej  opisane  salcesony. 
Salcesony  i%a  prędki  expens.  Swininy  fantów  2-1, 
wołowego  mięsa  funt  1 ,  cóbuli  smażonej  w  maśle  t  fun- 
ta, ty  lei  surowej,  rokambułu  lub  czosnku,  według  upo- 
dobania piórek  2  lub  3,  soli  łótów  .4,  saletry  i  łóta,  pie- 
przu prostego  pół  łóta,  albo  trochę  więcej,  według  upo- 
dobania, w  szystko  to  razem  wymieszawszy,  napy- 
chti^  tęgo  tą  massa  kiszki  wieprzowe  lub  wołowe,  do- 
brze oczyszczone,  a  zawiązawszy  je  mocno,  wywiesić 
na  triyduiowy  wiatr ,  a  potom  podfcurzy({  w  dynode 
przez  tydzień  lub  dwa  i  używać  natychmiast,  bo  na 
długą  konserwę  służyd  nie  mogą. 

Kiełbasy  do  wędzenia.  Mięso  wieprzowei  nietłuste 
pokrajać  drobno,  dodać  do  niego  wołowego  część  czwar-* 
tą*  Na  24  funty  tego  mięsa,  bierze  się  soli  funt  1,  sale- 
try łót  1^,  pieprzu  prostego  łótów  2,  angielskiego  łót 
1,  czosnku  utartego  ząbków  kilka.  Wszystko  to  do- 
brze się  miesza,  napchawszy  tóm  kiszki  nie  zbyt  gru- 
be, wynosi  się  do  zimnego  miejsca,  gdzieby  wisząc  do- 
czdcały  się  marcowego  wiatru,  na  którym  gdy  się  nieco 
przewietrzą,  wędzą  się  w  dymie  przez  tydzień.    Póki 
świeże  są  wyborne,   alo  przy  końcu  Maja   ^taezynają 
już  jełczeć,  i  nie  mogą  juz  być  na  śniadanie    poda- 
wane, w  zupaeh  zaś  kwaśnych  mogą  być  jeszcze  użyte. 
Kiełbasy  na  świeże  użycie.  Trzy  części  chudćj,  a 
jedną   część  tłustój  wieprzowiny,   kroi  się   w  niezbyt 
drobne  kawałki.   Na  pół  puda  takiego  mięsa,  bierze 
sięr  pół  funta  soli,  łót  majeranu  przesianego^   2  łóty 
pieprza  prostegę  i  4  lub  5  szklanek  bulonn  czyli  sma- 
ku wygotowan^o  z  kości  i  obrzynków  wieprzowych, 
^  K     f  °^  *'^  ^*  poprzednio  ugotowało  pół  funta  ce- 
buli siekaiiój.    Wymieszawszy  dobrze  robić  kiełbasy 
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przez  formę,  nie  napychając  ich  tęgo,  boby  się  potćm 
w  gotowania  pętały.  Gdzie  tylko  widać  w  kiełbasie 
zaskórne  powietrze,  tam  trzeba  szpilką  przekłóć  dla 
wypuszczenia  go,  a  nawet  i  wskroś  na  około  można 
kiełbasy  ponaklówać.  Zrobione  wrzucać  na  pół  go- 
dziny do  zimnej  wody,  a  potćm  pozawieszane  sznur- 
kami na  żerdkach,  trzymać  w  chłodzie.  Inny  sposób 
urządzenia  tych  kiełbas,  jest,  iż  zamiast  buljonu  lub 
smaku,  leje  się  do  nich  takaż  proporcya  wody  dobrze 
ciepłej,  a  cebuli  pół  funta  surowej  usiekawszy  drobno, 
niegótowMiej  się  dodaje.  Takie  nie  tak  prędko  się 
psują  i  jęłczeją,  a  równie  są  dobre.  Jedne  i  drugie 
tak  się  gotują:  włożywszy  je  do  tądla,  lub  lepiej  je- 
szcze do  misy  glinianej,  podłożyć  pod  nie  pokrajanej 
w  cienkie  płatki  świeżej  słoninys  załae*je  wodą  lub 
kwasem  burakowym,  i  wstawić  do  pieca,  gdzie  się  go- 
tują i  tuszą  razem;  niektórzy  je  też  piwem  vzalewaj$ 
zamiast  wody. 

Wu7*szły  czyli  Blutwurszty.  Wziąwszy  od  wieprza 
i  funty  podbrzusia,  głowiznę  i  letkie,  gotować  je  za- 
lawszy wodą  przez  półtory  godziny,  a  dodawszy  po- 
tem wątrobę  jeszcze  pół  godziny  gotować.  Potom  trze- 
ba wątrobę  i  letkie  posiekać  jak  najdelikatniej,  pod- 
brzusie  zaś  i  głowiznę  pokrajać  w  duże  kostki,  oso- 
lić  to  kubkiem  soli,  z  dodanieioa  łóta  pieprzu  prostego 
i  ćwierci  łóta  angielskiego  (*).  Potom  wlać  mniej  pię- 
cej  pófgarnca  krwi  roztartćj,   uważając,    aby  się'  nią- 
farsz  zwilżył    do  tego  stopniaf  żeby  był  dosyć  rzad- 
ka wy  i  lekki,  a  nie  przegęszczony.  Wymieszaw  szy  to 
■wszystko  jak    najdoskonalej,  napełnić   tym   farszem 
dwie   części   kiszek  wołowych  lub  grubych  wieprzo- 
wych, a  w  niedostatku  ich  użyć  można  dobrze  oczy- 
szczonego żołądka.  Związane  i  wyrównane  kiszki  go- 
tują się  w  wodzie  przez  pół  godziny;  jeśli  za  przebi- 


(*)  Kto  lubi  mąjran,  moie  go  dodać. 
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ciem  lab  ukfóciem  ich  widelcem,  tłustość  się  tylko,  a 
nie  krew  sączy,  dostatecznie  już  są  ugotowane.  Wten- 
czas obmywają  się  kiszki  wodą  zimną,  i  położone  na 
stole  przyciskają  się  deską  dla  spłaszczenia  przez  parę 
godzin,  potem  się  wynoszą  na  zimno.  Jeśli  się  mają 
zaraz  używa<5,  do  zaprawy  ich  dobrze  jest  dodać  ce- 
buli upieczonej  lub  dobrze  usmażonej  w  ttustości,  ale 
jeśli  się  robią  na  długą  konserwę,  to  się  do  nich  cebula 
nie  kładnie,  ale  się  je  obwędza  w  chłodnym  dymie 
przez  tydzień  lub  10  dni  w  kominie.  Odmiany  tych 
kiszek  są  takie:  jedne  się  robią  z  samej  głowizny,  któ- 
rój  jedna  połowa  drobno  się  sieka,  a  druga  w  bujniej- 
sze kostki  kraje,  inne  się  robią  z  samych  wątrób,  let- 
kich i  podbri^Bmia,  bez  głowizny. 

Kiszki  czarne.  Mąki  gryczanej  grubej,  nie  z  pod 
krup  wziętej,  ale  z  samych  krup  osobno  robionej 
kwart  3i,  krwi  wieprzowej  roztartój  i  przecedzonej 
garniec  1,  mleka  gorącego  pół  garnca,  tłustości  wie- 
przowej gorącej  kwarta  1^,  soli  łótów  3,  pieprzu  pro- 
stego pół  łóta,  angielskiego  ćwierć  łóta.  Bozmieszaw-^ 
szy  tę  massę  nalewać  nią  kiszki  cokolwiek  więcej  jak 
do  połowy,  żeby  mąka  miała  dosyć  miejsca  do  roz- 
brzęknienia  po  ugotowaniu.  Wtenczas  pozawłązywaw- 
szy  kiszki,  gotować  w  wodzie  na  mocnym  ogniu  tro- 
chę yrięcej  jak  kwadrans.  Wyjęte  gdy  nieco  przesty- 
gną  w  izbie,  wynoszą  się  na  zimno,  gdzie  się  rozwie- 
szają. Biorąc  je  do  u^^tku  trzeba  kiszki  pokrajać, 
usmażyć  je  w  tłustości  i  ciepłe  podawać. 

Kiszki  czarne  innym  sposobem.  Do  garnca  krwi 
wieprzowej  mleka  słodkiego  kwart  3;  da  gorącego  na- 
krążać  tyle  bułki  pszennój,  aź  w  nią  powoli  wszystkie 
mleko  wsięknie.  Gdy  już  dobrze  rozmoknie,  roztarć 
ją  jak  najstaranniej,  zmieszać  ze  krwią,  posolić  3  lo- 
tami soli,  dodać  pieprzu  prostego  pół  łóta,  angiel- 
skiego ćwierć  łóta,  słoniny  funtów  4  drobno  usiekanćj, 
ti^rz  podsmażonej  cóbuli,  majranu  i  łóta,  wymieszać 
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to  wszystko  razem,  przygrzad  zwolna  na  rozżarzonych 
węglach,  ostrożnie  żeby  nie  podrumienid,  ciągle  mie- 
szając. Odstawiwszy  rądel  od  ognia,  napetniad  tą  mas- 
sa kiszki  do  połowy,  mieszając  ciągle,  aby  się  gęszcza 
od  krwi  nie  odłączała.  Kiszki  pogotowad  z  kwadrans 
w  wodzie.  Chcąc  je  użyć,  trzeba  tak  samo  smażyd 
w  tłustości  jak  poprzedzające. 

Kiszki  białe  gryczane.  Krupek  drobnych  grycza- 
nych moczonych  kwart  2^,  przetarć  dwoma  jajkami 
i  wsypać  do  3  kwart  wrzącego  mlćka,  które  się  z  kwar- 
tą tłustości  wieprzowej  zagotowało;  wymieszawszy  do- 
skonale krupki,  żeby  się  w  gruczołki  nie  zebrały,  trzy- 
mać je  tak  minut  ze  trzy  na  ogniu  dużym,  ^a  zapra- 
wiwszy pół  funtem  lub  trzema  ćwierciami  cukru  i  do- 
dawszy rodzenek  dużych  i  drobnych,  wymieszać  i  na  * 
kładać  do  kiszek  lekko,  żeby  krupki  miały  ,  w  czćm 
rozbrzękać  i  przybywać;  a  zawiązawszy  kiszki  wrzucić 
je  do  waru,  iw  nim  kwadrans  gotować.  Potem  sma- 
żyć w  tłustości  i  ciepło  podawać. 

*iVB.  Rożne  są  gatunki  krupek,  jedne  więcej,  dru- 
gie mnićj  przybywające,  według  dobroci  ziarna,  z  któ- 
rego się.. robią;  dla  tego  dodać  trzeba  trochę  mlóka 
z  tłttstością,  jeśli  się  postrzeże^    iż  kasza  jest  nadto 

fęsta.  W  przeciwnym  razie,  krupek  trochę  dosypać", 
uszki  powinny  być  dobrze  oczyszczone  i  solą  natarte, 
aby  żadnego  w  nich  przykrego  odoru  nie  pozostało. 

Kiszki  ryiowe.  Mleko  zagotować,  dodając  czwartą 
eżęść  tłustości.  Ryż  wymyty  i  przesiany  przez  rzadki 
przetak  zagotować  w  wodzie,  odcedzić  potom  i  wrzucić' 
do  wrząeego  mleka  z  tłustością;  odstawiony  od  ognią 
potrzymać  czas  niejaki,  khj  nabrzękł,  pogotować  go 
nieco  tak,  aby  był  wpół  odgotowany.  Zdjąwszy  z  ognia 
zaprawić  pół  funtem  cukru,  dodać  rodzćnek,  cynamonu 
lót,  15  sztuk  gorzkich,  a  garść  słodkich  migdałów,  wy- 
mieszać, ostudziwszy  kaszę  dodać  do  niój  10  jaj  mocno 
rozbitych;  nadziewać  kiszki  lekko  do  połowy,  pozawią^ 
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zywać  je  nakłówszj  nieco,  i  gotowad  kwadrans  lub  pó{ 
godziny  w  wodzie,  według  tego  jak  kto  lubi:  rozgoto- 
wany  lub  nieprzegotowaiiy  ryz.  Wyjęte  zastudzić,  a 
dając  do  stołu  podsmażyć  w  tłustości. 

Kiszki  z  g(sich  wętróbeh.  Utar<5  w  cierlicy  wętrób- 
ki,  dodać  bułki  tartćj,  gęstćj  śmietanki  pół  szklanki, 
mnszkatowćj  gałki,  majranu,  rakowego  masła  ^  funta, 
kubek  czerwonego  wina,  smażonćj  cćbuli,  4  żółtka,  roz- 
mieszać to  dobrze  i  nadziewać  tćm  lekko  kiszki,  prze- 
wiązując je  co  4  cale.  Potem  gotować  w  buljonie,  wy- 
jąć je,  zanurzyć  w  zimnej  wodzie,  wymyć,  a  potem 
smażyć  w  maśle. 

Słonina  soli  się  osobno,  nie  razem  z  inną  wieprzo- 
winą; do  niej  nie  bierze  się  ani  saletry,  ani  pieprzu, 
tylko  na  każdy  funt  słoniny,  dobrze  ze  wszelkiego 
mięsa  oberzniytej,  odważa  się  dwa  iótj  soli  prażonej. 
Pierwszy  połeć  kładzie  się  skórą  na  spód  do  płaskich 
necek,  a  ponakrawawszy  słoninę  aż  do  skóry  w  od- 
stępach na  3  lub  4  palce  szerokich,  posypuje  się  miał- 
ką solą  cały  połeć  i  tęż  wciera  się  w  narznięcia,  toi 
samo  robi  się  z  drugim  połciem,  który  słoniną  kładnie 
się  na  pićrwszy,  trzeci  kładzie  się  skórą  na  skórze  i 
tak  jdalćj,  ile  ich  jest  wszystkie  się  układają,  a  przy- 
cisnąwszy deską  i  kamieniami  zostawują  się  przez  2 
lub  3  tygodnie,  przewracając  niekiedy  połcie  tak,  że- 
by ten,  co  leżał  na  wierzchu  poszedł  na  dół,  przez 
co  je  sól  równo  wszędzie  przejmie.  Potem  wyjmują 
się  połcie,  osuszają  nieco  na  wietrze,  i  albo  chowają 
w  miejscu  suchem  i  chłodnćm,  a  nieprzystępnem  po- 
wietrzu, albo  się  zawędzają  w  zimnym  dymie,  co  cho- 
ciaż nadaje  trwałość  słoninie,  jednak  jej  udziela  nie- 
miły dla  wielu  zapach  dymu.  Według  mnie  lepićj 
jest  solić  pokrajaną  w  kawałki  słoninę,  w  paczkach 
szczelnie  zakrytych  i  takoż  w  miejscu  suchem  i  chło- 
dnćm  utrzymywanych.  Równie  pewny  i  doświadczo- 
ny sposób  przechowywania  słoniny  świeżej  i  niezjet- 
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czał^j  jest  nast^ny:  Pokrajaną  w  duże  kawały,  oso- 
lić  dobrze,  i  trzyma<S  tak  w  naczynia  jakiem  przez 
dni  18,  po  których  wyjąwszy  uwijad  te  kawały  w  sia- 
no na  piecu  nsus^ooe,  a  układając  je  w  paczek,  któ- 
rego dno  sianem  wystane,  przekładać  każdą  warstwę 
tćmźe  sianem,  tak  szczelnie  próżne  miejsca  nióm  za- 
tykając, by  nigdzie  powietrze  się  nie  zakradło.  W  cią- 
ga lata  ob^rzeó  parę  razy,  jeśli  się  postrzeźe  wilgoć 
jaką  na  słoninie,  tedy  ją  otrzed  starannie,  osuszyć  na 
wietrze,  a  potom  świóźóm  dobrze  wysuszonóm  sianem 
na  nowo  przełożyć  i  obwinąć.  Jeśli  jednak  siano  za 
pićrwszym  razem  dobrze  bywa  wysuszone  na  piecu, 
rzadko  się  zdarza  potrzeba  odmieniania  onego.  Pa- 
czek powinien  być  szczelnie  dnem  przykryty  i  w  chło- 
dnćm,  a  bardzo  sucbćm  miejscu  trzymany.  Doświad- 
czyłam, iż  tak  przechowana  słonina  przez  cały  rok 
się  nie  psuje. 

Sadło  podlejsze  i  cienkie  kawałki  słoniny  przesy- 
pują się  dostatecznie  solą  i  składają  się  albo  do  zdo- 
ra,  to  jest  błony,  co  żołądek  wieprza  pokrywa,  który 
się  zaszywa  i  trzyma  w  miejsca  ohłodnawóm,  a  su- 
chóm,  albo  się  składają  w  paczki  przesypując  war- 
stwy solą  prażoną.  Paczki  te  powinny  być  sze^elnte 
przykryte.  Zdor  wtenczas  przetapia  się  na  szmelec 
czyli  tłustość. 

NB.  Soli  brać  trzeba  łót  1  y  na  funt  słoniny. 

Szmalec  czyli  tł^^tośó  wieprzowa.  Wsielksitiustoić 
koło  kiszek,  obiera  się  ostróiaie  nożem,  i  krążą  się  na 
drobne  kawałki,  te  składając  do  rądla  trzeba  przesy- 
pywać solą  i  -topić  na  ogniu  zbierająe  i  zlewając 
w  ślad  przez  sito  do  garnków  polewanych  tłustość, 
która  się  rozpuszcza;  zaniedbując  tego  będzie  szmelec 
przypalony  i  ściemniały,  a  oprócz  tęgo  on  się  tak  do- 
brze nie  stopi  i  nie  oddzieli  od  skwarek,  jak  wtenczas 
gdy  te  bezpośrednio  do  rądla  przylegać  będą;  trzeba 
je  tylko  mieszać  i  obracać  caęsto,  aby  się  nie  przy- 
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palify  {*)*  Kto  chce  mieć  więcój  ssmeleu,  ten,  jak 
mówitamy  nieh  sadło  składa  do  paczków,  a  zdor  prze- 
topi na  tłustoś<5. 

NB.  Kto  nie  ma  słojów  kamiennych  lub  polewa- 
nych ,  może  tłustość  zlewać  do  drewnianych  naczyń, 
tylko  niech  się  strzeże  zaraz  je  na  mróz  wynieść,  bo 
szmelec  porozpiera  naczynie,  i  wysączy  się  zapełnię 
przez  szpary  klepkowe.  Trzeba  go  więc  ze  dwa  dni 
potrzymać  w  miernćm  cieple,  aby  stężał  powoli,  a 
tak  zastygły  można  jnż  śmiało  wynieść  na  zimniejsze 
miejsce,  gdzie  się  nie  psuje. 

Pólgc^i  wędatme  i  s^ne.  Do  20  par  pó^ąsków. 
które  ważyć  mogą  pudów  2,  bierze  się  soli  jak  najle- 
piój  usnszonój  ^ntów  2^,  saletry  łótów  4,  kolandry 
łótówT,  pieprzu  prostego  łótl,  bobkowie  liścia  łó- 
tów 3,  angielskiego  pieprza  tyleż,  goździków  łótów  2, 
wszystko  to,  prócz  kolandry,  sttac  drobno,  zmieszać 
razem^  i  układając  półgęski  do  paczka,  regularnie  i 
szczelnie,  przesypywać  je  za  każdym  rzędem  warstwą 
tój  mieszaniny,  aż  się  paczek  napełni  do  samego  wierz- 
chu; potćm  nacisnąć  wierzchem  czyli  dnem  i  kamie- 
niami,  i  twynuuJ  tak  w  miernym  cieple  prze«2  pory, 
aby  się  sól  dobrae  FMessta.  Wtenczas  zabić  paczki, 
zasmolić  je  jak  najstaranniój  i  wynieść  je  na  zimno, 
gdzie  się  paczki  2  razy  na  inną  stronę  przewracają. 
W  Marcu  utarzane  w  otrębiach,  wędzą  się  półgęski 
w  dymie,  tak  jak  każda  wędlina.  Patrz  ogólną  infor- 
macyą  wędzenia.  Kto  ma  dużo  gęsi,  może  ich  część 
posolić  w  jesieni  do  małych  paczków,  i  te  zakopać 
da  loda  pod  wiosnę,  a  latem  po  jednemu  dostawać. 
Półgąski  solone  są  wyborne  po  odgotowaniu,  gdy  się 
je  do  chrzanu  podaje. 

Półgąiki  zwijana  wędzone.  Ukarmione  tłuste  gęsi 
po  zabiciu  oczyścić,  i  oprawione  rozciąć  przez  grzbiet. 


(*)  Skwarki  uiywają  się  u%  ekfaszame  potraw  dla  czeladzi. 
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wyjąć  E  nich  W8zj'stkie  kości,  luŁan!  soU  z  trochę 
saletry,  i  tak  układać  w  naczyniu  po  dwie,  jedne  na 
'  flrugą,  mięsem  do  środka,  aby  się  lepiej  przejęły  solą, 
Nakryć  denkieni,  nacisnąć  kamieniami  na  dni  8,  pole- 
wając je  codzień  własnym  rosołem,  i  co  drugi  dzień 
przewracając.  Wyjąć,  otarć  trochę  z  wilgoci,  osypać 
tłuczonym  pieprzem  prostym  i  angielskim  z  goździ- 
kami i  cytrynową  skórką,  zawinąć  każdą  w  trąbkę, 
obwinąć  papierem,  obwiązać  szpagatem  i  powiesić  os 
tydzień  w  dymie. 

Mięto  latem  przechowywać.  W  wielkie  upały,  albo 
tez  w  wielkie  słoty,  kiedy  powietrze  przejęte  jest  cie- 
płem lub  wilgocią,  mięso  się  nawet  na  lodzt«  urndto 
pauje,  a  na  wsi  zdarza  się  często,  \i  się  go  zbi 
zwyczajny  zapas,  trzeba  więc  go  wtenczas  rą 
wały  i  złożywszy  do  naczynia  szczelnego  i  d 
krytego,    zalać  dobrze  rozsoloną    wodą,    b 
kwartę  soli  na  5  garncy  wody  (*).    Na  suc 
mięso  czerwienieje  i  przerabia  się  na  pekelfle_ 
zaś  w  tym  rosole  zachowuje  wszelkie  własności  świć- 
żego  mięsa,  a  nawet  kruchsze  jest  od  tego,  które  leiy 
na  lodzie.'  Sposób  ten  służy  szczególnie  tym,    którzy 
łodowoi  nie  mają.  Dobrze  takoż  przechowywać  mięso 
w  piwie  kwasnóm,    lub  serwatce  dobrze  akwaszonój, 
surowćj  albo  przegotowanej,  takoż  w  mlóku  kwa^ndi^ 
zmieniając  jednak  w  upi^y  co  trzy  doi  to  młćko  lub 
serwatkę.   Mięso  przesypują  też  prosem,   otrębiamt, 
przekładają  pokrzywą,  albo  też  uwinąwszy  w  płachty 
grubo    popiołem    osypują.    Pieczeń  cielęcą,   niezbyt 
świćżą,  namoczyć  na  kilka  godzin  lub  na  noc  w  ser- 
watce, a  będzie  biała  i  krucha.  ^ 

Mię$o  zq>tvie  odiwiezyó.  WypfókaĆ  mięso,  naiho- 
czyć  je  w  czystćj  wodzie,  potćm  w  Kmienionej  zago- 


(*)  Slonk  woda  oddają  się  poMm  ołelftom  lub  krowom,   dU  którjoh 
■  Jak  wtulomo,  «dl  j«it  lekAntwem  albo  preHTwatfWji  od  ehoriib. 
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tować,  odszumowa<{  i  wrzucicS  w  tę  wodę  kilka  rozća- 
rzonych  i  Diedymiących  węgli,  te  wyciągają  wydoby- 
wający się  gaz  z  psującego  się  mięsa  i  przykrą  mu 
przez  to  woń  odbiorą.  Jeżeliby  to  pierwsze  odgaszenie 
węgli  nie  pomogło  zupełnie^  tedy  do  zmienionej  raz 
jeszcze,  a  gotującej  się  wody,  wrzucają  się  znowu  czer- 
wone węgle.  Po  kwadransie  wyjęte  z  nićj  mięso  mo- 
źna  już  i  gotowad  i  przyprawia*?  jak  zwyiaajne. 

PeJcelflejsz  aby  się  nie  psuł,  soląc  wkładać  kamyki 
krzemieniste  na  dno  naczynia,  pakowad  na  to  solone 
mięso,  znowu  przełożyć  kamykami,  i  tak  postąpić  do 
końca.  Mięso  te  da  się  przechować  więcej  roku. 

Jarząbki  zepsute  odświeżać.    Pomoczyć  je    nieco 
w  zimnej  wodzie,  a  potśm  włożywszy  do  zimnego  słód* 
kiego  mlćka  przystawić  do  ognia  tak,  aby  mleko  raz 
zawrzało,  wyjęte  potem  pieką  się,  a  będą  jak  świóże. 

Zwierzynę^  płasłwo  i  ryby  jak  na  lodowni  utrzy- 
mywać. Szytler  podaje  na  to  sposób  bardzo  dobry, 
który  ja  od  lat  kilku  u  siebie  praktykuję,  Robi  się 
na  to  pak  czyli  skrzynia,  której  wierzch  jak  naj- 
szczelnićj  przystawać  powinien,  aby  powietrze  do  środ- 
ka nie  wchodziło.  Dno  tego  paka  powinno  mieć  po- 
przewiercane  dziury,  aby  zimno  mogło  weń  wchodzić; 
stawia  się  ta  skrzynia  w  lodzie  aź  po  sam  wierzch; 
nadto  do  połowy  tój  skrzyni  nakłada  się  lód  w  dro- 
bnych kawałkach,  posypuje  się  go  solą  1  ubija,  aby 
się  trwalój  utrzymywał;  na  wierzch  rozścieła  się  cienka 
warstwa  słoniny,  a,  po  niej  prostą  eeratę  odpowiednią 
długości  i  szerokości  paku,  na  nićj  układają  się  ryby, 
ptastwo  domowe  oskubane  i  opatrzone  zaraz  po  za- 
rżnięciu, przez  co  w  dni  kilka  skruszeje.  Szytler  ka- 
że je  nawet  bibułą  napychać,  ale  się  bez  tego  obcho- 
dzi. Takoż  i  zwierzyna,  która  według  mnie  nie  po- 
winna być  patroszona,  bo  tak  się  najdłużej  konser- 
wuje; ale  wedfug  Szytlera  trzeba  ją  wypatroszyć  i  je- 
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dlinką  napchać ;   układać  zaś  tak ,   aby  jedae  s^ubt 
drugich  się  nie  dotykały.  Wieko  zamykać  trzeba. 

Jak  zamraiaó  ptastwo  i  zwierzynę.  W  jewem  pó- 
źnćjt  ptastwo  utuczone  wypatroszyć,  przemyć,  wią^ć 
po  2  sztuki,  pomoczyć  w  wodzie  i  wywiesić  na  mróz, 
powtarzając  po  kilkakroć  to  działanie*  Jak  dobrs^e  się 
lodem  obleją,  składać  w  paczki,  śniegiem  przesypując. 
Tym  sposobem  przechowuje  się  ptastwo  przez  całą 
zimę. 

Zwierzynę  jak  przechowywać  długo.  Doświadczy- 
łam nie^raz ,  iż  patroszona  zwierzyna ,  czymkolwiek 
ona  się  napycha,  czy  pokrzywą,  czy  bibułą,  prędzój 
się  daleko  psuje  od  tój,  z  której  wnętrzności  nie  są 
wyjęte.  Przeto  radzę  kłaść  ją  niepatroszoną,  albo  do 
paku  opisanego  wyźćj,  albo  zawieszać  ją  w  lodowni 
w  dolnym  zrębie,  uważając  aby  zawsze  brać  na  expens 
tę,  która  pierwiej  zabita,  później  zas  przybywającą 
coraz  dalćj  koleją  zawieszać. 

Ptastwo  zarżnięte  transportować  daleko.  Natych- 
miast po  zarżnięciu  z  pierzą  oskubać,  wypatroszywszy 
Dapchać  bibułą,  rozłożyć  potem  na  zimnie  aby  za- 
marzło, a  wtenczas  układa  się  w  paki,  każdą  warstwę 
przekładając  słomą. 

Kaczki  do  poi  zimy  przynajmnićj  przechowywać 
$wićie  do  użycia.  Kiedy  juz  mrozy  nastaną,  kaczki 
nie 'przetuczone,  ala  wykarmione  w  miarę  jak  zwy- 
czajnie na  stót,  nie  rzną  się  nożem^  ale  się -im  tylko 
karki,  to  jest  szyje  skręcają  tak  mocno,  aby  zaraz  iyć 
przestały,  i  nie  skubiąc  ich,  ani  patrosząc,  powiesa^ć 
za  szyje  na  ścianach  w  lodowni;  tym  sposobem  będą 
się  przechowywać  świóźe  i  dobre  az  do  Bożego  Nafo- 
dzenia.  Sposób  ten  bardzo  korzystny,  bo  nie  karmiąc 
ptastwa,  zawsze  można  go  mieć  świóźem  do  pół  zimy. 

Kaczki  dzikie  solone.  Zdarza  się  często  latem,  iz 
tak  wiele  ich  naniosą  myśliwi  i  ze  już  nie  wia^ojBio 
Gosp.  Lit.  17 
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jak  ich  nijó.  Ja  każę  stare  płatać  na  póf ,  i  tak  jak 
zwyczajne  kaczki  domowe  solid  w  baryłkach,  dodając 
1  funt  saletry  na  2  funty  soli,  potom  ją  wkopują  w  lód, 
ik^i  się  w  kaźdćj  porze  biorą  naexpen8,a  przetrwać 
w  nim  dobrze  mogą  do  samćj  zimy. 

Jarząbki  na  długą  konserwę  urządzać.  Oskubane 
i  wypatroszone  jarząbki  nadziać  farszem  z  tartćj  bułki 
i  słoniny,  zwilżonym  jajami  i  osypanym  pieprzem  i 
solą,  a  opiekłszy  do  połowy  te  jarząbki  w  piecu,  ostu« 
dzone  juź  dobrze ,  zamaczać  w  roztopionóm  maśle, 
temźe  masłem  zalewa  się  dno  paczka  dobrze  opatrzo- 
nego i  osmolonego  z  wierzchu;  gdy  stężeje,  układają 
się  szczelnie  jarząbki  jedne  przy  drugich ,  zalewają 
się  znowu  masłem,  a  gdy  to  zastygnie,  nowy  rząd  się 
jarząbków  układa,  i  tak  postępując  ciągle,  kaidy  rząd 
masłem  jeden  od  drugiego,  przedzielać^  a  na  wierzchu 
aby  masła  przynajmniej  na  dwa  palce  było  (*).  Wten- 
czas dno  paczka  się  zabija,  po  wierzchu  zasmala  się  i 
na  lodzie  stawia.  Bekasy  równie  się  dobrze  tym  po- 
rządkiem konserwują. 

Przepiórki  y  jemiełuszki   i  kwiczoły ^  zupełnie  tak 
się  przechowują  jak  jarząbi,  z  tym  tylko  dodatkiem, 
iź  się  z  nich  kostki  piersiowe  razem  z  wnętrznościami  ^ 
wyjmują  przez  grzbiet. 

JBekasy  marynować  na  zimę.  Oczyszczone  bekasy 
opiekają  się  na  rożnie  polewając  masłem;  gdy  będą 
gotowe,  układają  się  na  blachę  i  stawią  w  lodowni; 
skoro  dobrze  przestygną,  trzeba  je  maczać  w  rozpu- 
szczonym maśle  zriiieszanóm  z  mtii%  ilością  baraniego 
łoju;  tsJs,  przygotowane  układają  się  na  blachę;  skoro 
masło  będące  na  nich  dobrze  zastygnie,  wówczas  ukła- 
dają się  do  polewanego  słoja  lub  baryłki,  przekładając 
dobrze  bobkowem  liściem.  Nalawszy  z  ostrożnością 
przegotowanym  octem  z  solą,  angielskim  pieprzem  i 


'\*)  Kto  luU,  niech  kaie  ftpikować. 


187 

«8tragonemi  obwiązacS  Mj  pęcherzem,  albo  zabić  dnem 
barytkę,  zasmolić  ją  i  do  loda  wstawić. 

Słomki  i  jemiełuszhi  na  lato  tak  się  marynują,  jak 
bekasy  na  zim$. 

Głoiua  wieprzowa  lnh  dzika  farszowana  na  zwięcO' 
ne^  dekorująca  dobrze  stół.  Gdy  się  wieprze  biją  przed 
świętami  Bożego  Narodzenia,  pamiętać  zęby  jedną  pro- 
porcyonalną  gtowę  zostawić  niepłatauą,  jak  się    zwy- 
czajnie robi  na  szczęki  i  głowizny,  ale  w  calku  ją  po- 
solić w  jaku  z  inną  wędliną^  kładąc  ją  pod  wierzch 
dla  łatwiejszego  dostania  w  czasie  potrzeby.  Wtenczas 
wybrać  z  nićj  kości  i  mięso,  w  samym  spodzie  prze- 
ciąwszy  ją ,   na  rozpłatanej  skórze  układać  warstwy 
farszu  niżej  opisanego,  na  pół  cala  grubini,  plasterki 
słoniny,  szynki,  jaj  twardo  gotowanych  i  piklów,  po- 
wtarzać to  poty,  póki  się   tćm  nadziewaniem  głowa 
nie  napełni;  wtenczas  ją  zszyć  u  spodu  białą  cienką 
nitką,  i  wskroś  oszyć  głowę  po  wierzchu  płótnem  tak, 
aby  jej  formy  nie  psuć,  przerżnąć  dziury  na  uszy,  przez 
które  się  one  wypuszczają,  dla^zachowania  na  turalnego 
kształtu.  Wkłada  się  tak  urządzona  głowa  uszami  do 
góry  do  naczynia,  w  którćm  się  kładą  koście  od  tejże 
głowy  i  oberzniętych  łopatek  na  farsz.  Następnie  bie- 
rze się  nóżki,  głowę  cielęcą,  włoszczyzny,  kto  chce  mo- 
że jeszcze  dodać  mięsa  wołowego  lub  cielęcego,  według 
upodobania,  dla  naaania  więcój  smaku  i  esencyi  auszpi* 
kowi.  Zalawszy  to  wszystko  wodą  zaprawioną  octem, 
jeśli  słabyjn  po  połowie,  jeśli  tęgim  to  w  3  lub  4  czę- 
ści, tak  się  gotuje  przez  godzin  kilka,  z  dodaniem  nie- 
co korzeni.   Poczóm  wyjmuje  się  i  zastudza  głowę,  a 
auszpik^  odcedziwszy  na  durszlak   i   zebrawszy    zeń 
tłustość  przecedza  się  jeszcze  przez  serwetę,  rozpiętą 
na  A  nogach  przewróconego  stołka*  Znowu  się  wlewa 
do  rądla,  dodaje  pół  butelki  wina,  parę  cytryn  pokra- 
janych, kawałek  bulonu  suchego  i  nieco  soli.  Bierze 
się  6  białków  z  mi^ą  ilością  wody  rozbitych,  i  te  sift 
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w]!i^aj4  <l<y  gotującego  się  auszpiku,  który  trzeba  wy- 
sadzić na  ogniu  do  tego  stopnia,  zęby  się  zastudzona 
galareta  ^inata  i  krajad  dawata;  wtenczas  jeszcze  raź 
się  cedzi  przez  serwetCi  a  stygnącym  jui  oblewa<5  gło- 
wę dobrze  zaziębioną;  jeśU  od  razu  pięknie  się  nieo- 
glaseraje,  to  powtórzycJ  polewanie  choćby,  razy  kilka. 
Fotćm  przeloiyd  ją  na  czysty  półmisek  i  ogamirowad 
piklami  rozmaitemi  zielonemi  i  jagodami  głogu,  wi- 
śni, berberysu  i  porzeczek  w  occie  marynowanemi 
z  cukrem  lub  miodem. —  NB.  Kto  chce  tę  ruladę 
z  głowy  wieprzowej  konserwować  na  dłuźój,  niech  ją 
złożywszy  do  naczynia  drewnianego,  zaleje  ostudzo- 
nym z  aromatami  przegotowanym  octem.  Auszpik  na 
co  innego  wtenczas  się  używa. — Farsz  tak  się  do  tój 
głowy  robi:  cielęcą  pieczeń  wyżyłowaną  dobrze,  sieka 
^  się  jak  najdrobniój.  Do  usiekanój  już  dodaje  się  czwar- 

^  tą  część  słoniny  drobno  usiekanój,  wszystko  to  przeciera 
się  przez  sito  i  przydaje  się;  jajecznicy  usmażonćj  z  cd- 
'  bulą,  pszennój  bułki  umoczonćj  w  mleku  i  wyciśnię- 
tej na  serwecie,  cokolwiek  pieprzu ,  majranu ,  gałki 
muszkatowćj,  utłukszy  to  dobrze  na  miazgę  dolać  10 
surowych  jaj,  nieco  suchego  bulonu,  i  wymieszać 
wszystko  razem. — NB.  Kiedy  nie  ma  cielęciny  na  ten 
farsz,  to  można  brać  indycze  lub  kurze  piersi,  albo 
prosięcinę,  ale  wtenczas  nie  trzeba- dodawać  już  sło- 
niny, bo  prosię  samo  przez  się  jest  tłuste.  Drugą  war- 
stwę  farszu  można  kłaść  z  samych  wątróbek  i  lekkich 
cielęcych,  barauich  lub  prosięcich,  drobno  usiekanych, 
potłuczonych  nieco  w  maśle,  w  którdm  się  utratowała 
cóbula,  potom  ten  farsz  się  przeciera  przez  sito,  dodaje 
się  kilka  surowych  jaj,  i  albo  sam  przez  się  używa, 
albo  z  dodaniem  jajecznicy  i  słoniny  w  czwartćj  czę- 
ści i  bułki  pszennój  umoezonćj  w  mlóku,  a  potom  wy- 
eiśniętej. 

Rulada  z  prosięcia.  Opatrzywszy  i  oczyściwszy  tłu- 
ste prosię,  odciąć  mu  główkę  i  nogi,  rozciąć  brzuch. 
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kości  ze  środka  powybierać  i  nałozyd  farsz  warstwami, 
na  pół  cala  grubini,  na  nim  plasterki  cienkie  stoniny/ 
szynki,  jaj  twardo  gotowanychy  a  kto  chce  korniszo- 
nów na  pół  płatanych,  stręków  fasoli  marynowanych 
i  t.  d.  Zwinąwszy  tęgo  wzdłuż  tę  prosięcinę,  uwiązad 
ją  mocno  szpagatem  po  serwecie  i  gotować  parę  go- 
dzin w  wodzie  po  połowie  z  octem,  jeśli  on  jest  sła- 
b^,  a  jeśli  tęgi,  bierze  się  go  4  tą  lab  3*cią  częśd, 
uważając  aby,  woda  dobrze  ukwaszoną  %yła.  Jeśli  ta- 
ka rulada  ma  być  zaraz  podawaną,  to  się  okłada  i 
garnituruje  aoszpikiem^  do  którego  chcąc  aby  byt  sma- 
czniejszym, dodaje  się  giptując  ruladę,  podróbki  i  ko- 
ści odrzucone  od  tegoż  prosięcia,  łopatki  cielęce,  wło- 
szczyzny  i  korzeni,  ifikoż  trochę  wina  i  cytrynę  po- 
.  krajaną.  Ale  jeśli  się  robi  na  długą  konserwę,  to  go* 
towaó  ruladę  prosto  w  zakwaszonej  octem  wodzie  z  wło- 
szczyzną, a  po  zastudzeniu  jój,  zalać  w  naczyniu^  w  któ- 
rem  ma  się  konserwować,  octem  przegotowanym  z  aro- 
matami i  ostudzonym.  Nacisnąć  denkiem  i  kamie- 
niem. Farsz  do  niej  tak  się  robi  jak  do  nadziewania 
głowy  wieprzowój ,  patrz  teź  tam  i  auszpik  jak  się 
klaruje. 

Rulada  wieprzowa.  Funt  świeźćj  słoniny,  tyleż 
szynki  i  2  funty  mięsa  chudego  wieprzowego,  oboję 
usz  od  wieprza,  posiekaj  w  małe  podługowate  kostki » 
dodaj  do  tego  cćbuli  łótów  4,  czosnku  parę  ząbków, 
pieprau  prostego  |  łóta,  soli  łótów  4.  Bazyliki  i  ty- 
mianu  po  ^  łóta,  albo  jeśli  kte  lubi  majranu  2.  łóta. 
Wy mieszawszy  dobrze  tę  mieszaninę,  napakować  nią 
tęgo  żoł^jiek  od  młodego  kabanka^  związać  dobrze  oba 
jego  końce,  i  położywszy  do  rądla  nalanego  wodą  po 
połowie  z  octem,  dodać  do  niej  kilka  liści  bobkowych, 
goździków,  i  gotować  przez  parę  godzin.  Potem  wy- 
jętą ruladę  położyć  pod  prassę,  aby  się  cokolwiek  spła- 
szczyła, i  zastudziwszy  ją  podawać  w  płaskie  krajaną 
kawałki.  Leżąc  w  occie  przegotowanym  z  aromdtamit 
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rulada  ta  moie  się   konserwować  czas  jakiś  pod  na- 
kryciem szczelnym. 

Bulon  suchy  mięsny*    Mięsa,  niekoniecznie  tłuste- 
go bardzo,  pudów  3  porąbad  na  kawałki,  wyptókać  do- 
brze,  dodad  pieczenie  i  łopatki   od  cielęcia  jednego, 
4  kaczki,  tyleż  zajęcy,  parę  indyków,  6  kur;  wszystko 
to,  prócz  mięsa  wołowego,   wpół  pdpieczone  powinno 
byó  na  rożnie,  lub  w  piecu  na  blasie,  bez  soli;  prócz 
tego  porów  dobrze  opłókanych  dwa  spore  fęki,  30  sztuk 
salerów,  tyleż  pietruszki,   marchwi   i  cóbuli,  pieprza 
angielskiego  i  goździków  po  dwieró  funta.    Nalawszy 
wodą,  szumując  dzień  i  noc  gotowad  na  dobrym  ogniu, 
podlewając  wody;  jak  się  przez  silne  gotowanie  mięsu 
odbierze  wigor  do  tego  stopnia,  iż  go  psy  nawet  jeść 
nie  zechcą,  zcedza  się   bulon  na  durszlak,  wyciskając 
dobrze  mięso,  które  się  znowu  nalewa  wodą  i  gotuje  ' 
czas  niejaki,  po  czem  przecedza  się  znowu  do  poprze- 
dniego bulonu,  zebrawszy  z  niego  tłustośó  (*),  prze- 
cedza się  przez  gęste  sito,  a  potem  przez  serwetę.  Tak 
przecedzone  należy  gotowaó  bezustannie  szumując  przez 
kilka  godzin-     Gdy  bulon  zacznie  gęstnieó,  wówczas 
wsypaó  łót  kwiatu  muszkatowego,  parę  gałek  miałko 
utłuczonych,    i  wtenczas  zaczyna  się  już  gotowaó  na 
węglach  lub  na  blasie,  ciągle  mieszając,  a  to  dla  tego, 
że  gotując  na  promieniu  możoaby  bulon  przypalić;  po- 
gotowawszy  tak  czas  Qiejaki  zlewa  się  do  form  lub  ta- 
lerzy, w  których  gdy  zastygnie,  wyjmuje  się  i  osusza 
na  wolnóm  powietrzu,  a  potom  przechowuje  w  chłod- 
nem  a  suchóm  miejscu,  uwiuięty  w  papier.    Kto  nie 
chce  tyle  ptastwa  dodawać  do  bulonu  suchego,  może 
go  z  samego  mięsa  robić,  a  równie  jak  tamten  zasty- 
gnie dobrze,  tylko  soli  do  bulonu  sypać  nie  wypada, 
bo  jużby  nigdy  nie  stanął.  Niektórzy  uważają,  że  bu- 


(*)  Tiastoić  ta  przechowuje  się  czas  niejaki  w  słojach  szklannyeh  lub 
gUiłiaiiyoli  na  lodzie,  do  zaprawy  potraw  mięsnych. 
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on  truchleje  i  wietrzeje  leź%c  na  powietrzu,  składają 
go  do  słojów  pokrajany  w  kawałki  i  pęcherzem  obwią-* 
zany:  z  tej  proporcyi  można  mie<5  bulon  więcej,   ale 
nigdy  mniej  nad  14  fantów. 

Bulon  postny.  Wzią.ć  po  ośminie  brukwi,  marchwi, 
kartofli  i  kapusty  pięknych  główek  z  liśifmi  dobrze 
oczyszezonemi,  żeby  robaków  i  piasku  między  niemi 
aie  było,  bulwy  włoskiej  (heliantus  tuherosum)  szest- 
nastkę,  sałaty  dwa  garnce  lub  cokolwiek  więcej,  wło- 
szczyzny i  cśbul  w  proporcyą  suto,  wszystko  to  po- 
winno hj6  poprzekrajane  na  kilka  części  prócz  bulwy, 
przemyto  najstaranniej  w  kilku  wodach,  żeby  piasku 
nic  nie  było.  Potom  4'ry  najprzód  wymienione  jarzy- 
ny nastawid  w  kotle  pobielanym,  zalawszy  je  wodą, 
gdy  się  juz  parę  goc3zin  pogotuje  dodać  i  resztę ,  a 
ciągle  mieszając  gotować  na  dobrym  ogniu,  dolewa- 
jąc wody  rzecznej.  Potem  dodaó  ośminę  albo  dwie 
grzybów  świeżych,  najlepiej  borowików,  rydzów  i  szam- 
pionów,  a  w  niedostatku  ich  choć  kozłów,  czyli  jak  inni 
nazywają  maślaków.  Tak  ciągle  mieszając  aby  do  dna 
nie  przypadło,  gotować  od  samego  rana  do  wieczora, 
aż  się  wszystko  na  miazgę  rozgotuje,  wtenczas  prze- 
cedzić bulon,  a  nazajutrz  dodawszy  po  4-  łóty  goździ- 
ków i  pieprzu  angielskiego,  muszkatową  gałkę  i  kwiatu 
muszkatowego  łót,  wysadzić  w  mniejszćm  naczyniu  na 
małym  ogniu,  mieszając  ciągle,  potom  w  płaskich  na- 
czyniach zastudzić.  Kto  zaś  ma  ryby,  szczególnie  li- 
ny, może  je  dodać  do  gotujących  się  jarzyn,  bulon  bę- 
dzie smaczny,  bo  sam  jarzy nny  lubo  dobry,  bardzo 
często  jednak  dla  swojćj  miękkości  pleśnieje  z  wierz- 
chu, trzeba  go  więc  starannie  oglądać  i  oczyszczać 
często.  Kto  niema  ryb,  wtenczas  gdy  się  jarzyny  z  ogro- 
du wybierają,  niech  robi  bulon  jarzy  nny,  a  zimą  zło- 
wiwszy ryby  piórwszemi  lodami,  niech  wygotuje  z  nich 
mocny  wyciąg  az  do  rozgotowania  na  miazgę  samój 
ryby;  po  przecedzeniu  wyciągu,  niech  rozpuści  w  nim 
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bulon  jarzynny  dobrze  oczyszczony,  a  wysadziwszy 
do  gęstości  zasuszy  jak  zwyczajnie  w  naczyniach  pła- 
skich. 

Bulon  pomidorowy.  Z  pomidorów,  z  których  się  sok 
i  ziarnka  wypuścił,  wziąścf  samą  czćrwoną  mięsistoś<5 
i  gotując  z  pół  godziny  na  ogniu,  mieszad  aby  nie  przy* 
padła,  wtenczas  przetarć  ją  przez  sito^  włożyć  napowrót 
do  czystego  rądla  i  znowu  gotować.  Tę  massę  gdy 
zgęstnieje,  rozciągnąć  *nożem  jak  najcieniej  na  blasie 
wysmarowanej  oliwą,  i  na  niej  suszyć  w  piecu,  po 
chlebie,  albo  na  wolnćm  powietrzu;  potom  ją  krajać 
na  mniejsze  kawałki,  i  jedne  na  drugich  złożone,  iiwi- 
nięte  w  papier  chować  w  miejscu  suchem  i  chłodnem. 
U^y wa  się  ten  bulon  do  sosów  i  innych  zapraw  ku- 
chennych. 

Marynata  z  ryby  gotowana.  Ugotawawszy  smak 
zcćbuli  i  włoszczyzn,  z  dodaniem  bobkowego  liścia, 
pieprzu  nieco  prostego  i  angielskiego,  w  wodzie  zapra- 
wionej octem  po  połowie  w  trzech  lub  czterech  czę- 
ściach, według  tęgości  octu,  tak  żeby  się  dobrze  kwas 
czuć  dawał,  wrzucić  doń  dzwona  ryby,  która  się  juz 
suchą  solą  dobrze  usoliła,  i  tę  gotować  więcćj  pół 
godziny,  potem  wyjąć  rybę,  smak  wysadzić  do  trze- 
ciej przynajmniej  części,  tak  aby  zastygła  z  niego  ga* 
lareta.  Wtenczas  klarować  go  czyli  oczyścić,  wlewa- 
jąc weń  kilka  białków  rozbitych  z  wodą;  gotując  się 
te  białka  będą  się  zsiadać  i  zabierać  w  siebie  fuzy 
i  męty.  Potćm  cedzić  ten  sos  przez  serwetę,  którój 
końce  rozpięte  są  na  4 -eh  nóżkach  wywróconego  stoł- 
ka. Zpoczątku  będzie  odchodził  mętny  i  białawy,  więc 
tego  nie  mieszać  z  czyściejszym  i  klarowniejszym,  któ- 
ry potćm  odchodzi;  znówu  zbierać  do  tejże  serwety,  a 
tak  kilka  razy  przez  nią  przechodząc,  nakoniec  się  tak 
wyklaruje,  że  gdy  układając  rybę  w  naczyniu  polewa- 
nćm,  tym  sposobem  się  ją  przelewać  będzie,  utworzy 
się  koło  niej,  po  zastygnięciu,  najpiękniejsza  i  aaj prze- 
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zroczystsza  galareta,  którą  się  garniruje  marynata  na 
półmisku.  Pęcherzem  zawiązać  naczynie,  w  któróm  bę- 
dzie złożona.  Taką  marynatę  chcąc  mic6  na  długą  kon* 
serwę,  to  jest  na  całe  lato  prawie,  trzeba  po  ugotowa- 
niu ryby  przestudzić  ją,  i  potem  ułożywszy  do  dębo<> 
w^j  lub  olchowej  baryłki,  zalaó  przegotowanym  z  aro- 
matami i  solą  octem,  ostudziwszy  go  wprzódy.  Gala- 
reta czyli  auszpik  juz  się  wtenczas  tak  starannie  nie 
klaruje,  gdyż  użytą  byó  nie  może  na  konserwę.  Ba- 
ryłkę zasmolić  i  do  lodu  wstawić  należy.  Bobrze  bę- 
dzie jeśli  ta  baryłka  dębowa  będzie  wewnątrz  wprzód 
oliwą  wysmarowana. 

Rulaaa  z  ryby.  Oskrobawszy,  oczyściwszy  i  of^ó* 
kawszy  szczupaka,  węgorza  lub  inną  rybę,  rozpłatać 
wzdłuż,  wybrać  z  niej  kości,  odciąć  głowę  i  osolić 
dobrze;  potom  nałożyć  na  nią  warstwę  £arszu,  nieco' 
jaj  twardych,  ^wijać  tę  rybę  w  trąbkę,  okręcić  ser- 
wetą masłem  wysmarowaną  i  szpagatem  dobrze  ją 
wskroś  przewiązać.  Wtenczas  kładzie  się  ta  ryba  do 
Wody  dobrze  zakwaszonej  octem,  w  którój  się  włosz- 
czyzna, cebula  i  aromata  gotowały;  kto  chce  może  do*^ 
dać  dla  smaku  wina ;  w  tćm  gotuje  się  przynajmniej 
przez  półtory  godziny;  wtenczas  wyjęta  ryba  kładzie 
się.  pod  prassę,  a  bulon  się  klaruje  jajami,  i  wysadza 
Mię  tak,  aby  z  niego  galareta  sformowała,  z  tą  należy 
się  obchodzić  tak  jak  jest  opisano  wyżćj  pod  artyku- 
iem:  Marynata  zi*yhy^  i  zastudziwszy  ją  osobno,  ob- 
łożyć nią  ruiadę,  gdy  się  będzie  podawać  na  stół  do 
octu  i  oliwy. —  Farsz  zaś  tak  się  robi  do  tój  rulady: 
jakąkolwiekbądi  rybę,  większą  czy  mniejszą,  oskro- 
bawszy i  oczyściwszy,  osolić  przez  czas  jakiś,  potem 
przetarć  ją,  a  odebrawszy  mięso  od  kości,  bez  skóry 
usiekać  należycie,  opieprzyć  cokolwiek,  a  dolawszy 
jajecznicy  usmażono)  w  maśle,  w  którćm  się  pierwej 
cebula  usmażyła  dostatecznie,  i  nieco  bułki  umoczo- 
nój  w  słodkićm  mlćku ,  utłuc   na  miazgę.     W  czasie 
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tłuczenia  doda({  jeszcze  tochę  masła  i  kilka  jaj  suro- 
wych, potem  przetarć  przez  sito  i  przełożyć  tern  ry* 
bę. —  Szytler  radzi  przekładać  jeszcze  tę  ruladę  só- 
rem  zielonym  ze  szpinaku,  który  tak  się  robi:  tłucze 
się  w  moździerzu  szpinak  na  miazgę  i  przez  płótno 
wyciska  się  z  niego  sok,  który  należy  trocbę  osolić. 
Zagotowawszy  go  wrzący  wylać  na  bardzo  gęste  sito, 
zebrać  z  tego  sita  to,  co  się  na  nićm  zostanie;  gdy 
ostygnie  dodać  kilka  odgotowanych  żółtek,  nieco 
pszennej  mąki,  kilka  jaj  surowych,  przetłukszy  to  ra- 
zem przekładać  farsz  warstwami  tego  sćra. 

Marynata  z  ryby  smażona.  Rybę  oskrpbaną  osolić 
dobrze,  jeśli  małą  to  od  pory  do  pory,  jeśli  dużą  przez 
3  dni,  potom  ją  opieprzyć,  uwalać  w  mące,  i  smażyć 
na  patelni  jak  zwyczajnie,  czy  w  maśle,  czy  w  oleju; 
gdy  już  ^wszelką  surowość  straci  i  należycie  się  od- 
smaży  na  blasie,  potćm  ją  ułożyć  w  słoje,  przekłada* 
jąc  nieco  liściem  bobkowym,  i  zalać  ostudzonym  oc- 
tem, pierwój  z  pieprzem  przegotowanym.  Dobrze  słój 
pęcherzem  obwiązać.  Długo  się  bardzo  taka  marynata 
konserwuje. 

Marynata  z  węgorza  tak  samo  jak  poprzednia  się 
robi,  przesypując  każdą  warstwę  ryby  bobkowym  li- 
ściem. Można  te  marynaty  robić  w  baryłkach  dębo- 
wych, i  te  mocno  osmoliwszy  w  lód  wstawić.  Ałbo 
zdjąwszy  skórę  z  węgorza  osolić  go  przez  3  dni,  potom 
pokrajać  w  dzwony,  utarzawszy  w  mące,  dobrze  je 
w  maśle  na  patelni  usmażyć ,  lub  opiec  na  rumia- 
no, i  masłem  wysmarowane,  układać  przestudzo* 
ną  już  marynatę  w  faski  lub  słoje,  i  zalać  ją  ochło- 
dzonym octem  z  aromatami  przegotowanym ,  a  na 
wierzch  oliwą. 

Lampredy  marynować.  Świćżo  złowione  opłókać  i 
wytarć  mocno,  a  położywszy  na  blachę  osmarować  je 
oliwą  i  opiec  cokolwiek.  Potom  włożyć  je  w  baryłki, 
przesypując   nieco  rzędy  liściem    bobkowym,    zalać 
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octem  ostudzonym,  którj  byt  przegotowany  z  angiel* 
skim  pieprzem  i  goździkami. 

JRyhf  wszelkie  solić  na  długą  konserwę.  W  miej- 
scu gdzie  się  ma  potów  odbywad,  mieć  przygotowiine 
baryłki  nowe  dębowe,  i  w  nie  układaif  ryby  oskroba* 
ne,  z  wnętrzności  oczyszczone,  wytarte  ze  krwi  i  wil- 
goci chustą,  ale  nie  myte,  płatane  wzdłuż  na  2  części, 
i  przesypywać?  je  prażoną  solą,  i  tęź  sól  mocno  ręką 
wcierając,  mianowicie  w  większe  sztuki.  Baryłki  się 
zabijają,  zasmolają  i  przechowują  się  w  miejscu  chło- 
dnom  a»suchem.  Można  beczki  przewracać  raz  na  j<^ 
dną,  drugi  raz  na  drugą  stronę,  żeby  rosół  równo 
wszędzie  przejmował  rybę,  która  się  tak  długo  bar- 
dzo, bo  prawie  przez  pół  roku  przechowywa,  trzeba 
tylko  aby  baryłki  nie  wielkie  były,  bo  raz  odkryte, 
ryba  prędko  się  w  nich  psuje.  Jeśliby  zaś  w  krótkim 
czasie  wyexpensowaó  jój  nie  można  było,  tedy  cz^śó 
jój  przewietrzyć?  na  powietrzu  w  cieniu,  apotćm  w  dy- 
mie ją  zawędzid  (obacz  ryhy  wędzone).  Niektórzy  ra- 
dzą odcinaó  głowy  rybom  mającym  się  solió,  gdyż 
doświadczono,  że  gdy  się  tego  nie  uczyni,  ryby  się 
prędzćj  psują  i  złego  dostają  smaku. 

NB.  JeśUby  się  ryby  takie  w  gotowaniu  wydały 
zbyt  słone,  trzeba  je  uprzednio  w  wodzie  ciepłej  wy- 
moczyć?, a  potom  w  gorącóm  mlóku. 

JRyhy  iywe  przesyłać  w  dalekie  strony  latem.  Do- 
świadczyłam sama  skuteczności  rady  w  tój  mierze 
Szytlera,  gdyż  za  18  mil  dostawiłam  żywego  szczu- 
paka tym  sposobem'.  Złowiony  szczupak  powinien 
byc?  trzymany  w  sieci  zanurzonej  w  wodzie  poty, 
póki  nie  zrobi  się  na  niego  następne  pudło:  zbijają  się 
deski  szórokości  i  długości  stoaownćj  do  prze^łające- 
g6  się  szczupaka,  w  nich  świdrują  się  dosyć?  duże 
dziu]^,  po  czóm  piidło  wyścieła  się  mchem'  zwilżo- 
nym wodą)  szczupakowi  pód  skrzela  położywszy  ka- 
wałki gąbki  zmotczonćj  w  winie  francuzkićmi  kładnie 
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się  go  fia  tym  mchu^  przykrywa  się  takie  mchem,  i 
ńakoniec  wierzchem  także  podziurawionym  pudło  za- 
bija. WieźiS  go  tak  możua  w  najdalszą  drogę,  mając 
tylko  staranie,  aby  jak  można  najczęściej  pudło  wia- 
drem wody  przelad,  albo  go  całkiem,  dla  doświadcze- 
nia ryby,  całkiem  w  wodzie  zatopiii  jadąc  koło  rzeki* 
Wieirozuba  lub  kai^pia  tym  samym  sposobem  prze- 
wieźć można,  z  tą  tylko  odmianą,  ze  co  popas  należy 
mu  do  pysku  włożyć  środek  od  bułki  umoczonćj 
w  winie  francuzkiem,  wódce  lub  piwie. 

Ryby  przewozie  żywe  w  zimie.  W  koszu  Jub  skrzy- 
nia w  której  boki,  dla  przystępu  powietrza,  powinny 
byd  podziurawione,  przekładać  ryby  śniegiem.  Tak 
wiezione  otrętwieją,  ale  wpuszczone  do  wody  odejdą, 
jednak  woda  zimna  być  powinna;  nie  wnosić  ich  ta- 
koż do  ciepłego  miejsca.  Węgorze  długo  utrzymać 
można  żywo  w  naczyniu  ze  świeżą  trawą  i  ziemią,  i 
tak  najdalćj  przesyłać. 

Łosoś  domowy  z  soma  wędzonego.  Świeżego  soma 
oczyścić  i  przetarć  serwetą,  zaraz  posolić  jak  się  zwy- 
czajnie soli  ryba,  z  tą  tylko  różnicą,  że  na  każdą  pół 
kwartę  soli  dodaje  się  saletry  |  łóta(*).  Po  3  lub  4 
dniach  głowa  się  odcina,  kość  się  grzbietowa  wyrzyna, 
a  som  na  cztiśry  podłużne  pasy  kraje,  i  te  się  wywie* 
szają  na  działanie  powietrza, 'aby  tak  wy-schłę  w  cie- 
niu. Przez  S^łub  3  miesją«e,  póki  nie  zjełćzeje,  może 
ta  somina  być  użytą  zansJiast  łososia  na  śniadanie; 
potem  choćby  na  zakąskę  nie  była  już  przydatną,  to 
się  zawsze  zda  na  post  do  zup,  pierogów  nadziewa- 
liych  i  t.  d. 

Pasy  te  nie  inaczój  jak  za  ogon  zaczepiane  i  wie* 


{*)  w  ruskiej  ksiąice  na  font  soli  bi^rae  się  łdt  saletry,  i  soli  się  nie 
w  cafdj  sztuce ,  ale  jui  m  paąf  ^krajane.  Po  trzei^ '  dniach 
wierzchnie  pasy  kładą  się  pq4  8p<^,  a  dolne  na  wierzch  na  dm^ft 
trzy  dni,  aby  iurszystko  jednostajnie  ifę  itidilo. 
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ssane  byd  powinny^  ma  on  bowiem  w  sobie  najwięcej 
tłustości,  która  spływając  na  inne  części,  nadaje  im 
więcćj  kruchości  i  smaku. 

Można  też*  po  wyjęciu  z  soli  sominy,  wy  tarć  ją  sta- 
rannie i  uwiążawszzy  w  papier  tak,  aby  dym  pod  spód 
mógł  zachodzić,  powiesić  te  pasy,  zawsze  ogonem  do  gó- 
ry, w  dymie  chłodnym  na  dni  trzy  do  ^pięciu.  Tak 
zawędzona  dłużćj  się   da  przechować. 

Węgorz  wędzony.  Bozciąwszy  go  przez  grzbiet, 
zdjąć  z  niego  skórkę,  wyjąć  wnętrzności,  odciąć  gło- 
wę i  przesolić  mocno.  Po  dwóch  czy  trzech  dniach 
solenia,  wyjąć  go,  wytarć,  uwiązać  w  papier  tak  aby 
dym,  nad  którym  się  zawiesi,  mógł  pod  papier  do- 
chodząc, uwędzić  tę  rybę.  4-ry  lub  5  dni  takiego 
dymienia  są  dostateczne. 

NB.  Soląc  węgorza  można  go  nieco  osypać  pie- 
przem, bobkowym  liściem  i  suchym  estragonem. 

Wszystkie  ryby  tym  sposobem  wędzić  się  mogą. 

Szczupaki  suszone.  Złowione  latem  saczupaki  o- 
skrobać,  popłatać  rozcinając  od  brzucha  wzdłuż  przez 
głowę  i  ogon  kości  grzbietowe  wyjąć,  a  układając  ryby 
w  drewnianćm  naczyniu ,  przesypywać  dobrze  solą  i 
w  chłodnćm  miejscu  tak  3  dni  potrzymać.  Potćm 
łuczywami  w  poprzek  je  rozpiąć  i  parami  na  sznur- 
ki zaczepiając,  porozwieszać  je  na  powietrza  na  słoń* 
CU,  strzegąc  (k1  dżdżu  i  wilgoci.  GMy  już  wyschną 
doskonale,  przechowywać  je  zawsze  porozwieszane  pod 
dachem  w  jakim  swirnie  lub  lamusie,  gdzieby  sucho 
i  chłodnawo  było.  Zimą  gdyby  odchodziły,  można 
je  wnieść  do  izby  lekko  opalonćj,  przynajmniej  te, 
które  mają  się  wkrótce  używać,  a  w  parę  tygodni 
uschną  znowu.  Takie  szczupaki  są  wyborne  w  po- 
ście, gdy  niema  świeżćj  ryby,  kucharze  przyprawia- 
ją je  rozmaicie,  najsmaozniejtize  zaś  są,  gdy  tylko 
nocno   na  wszystkie  strony  wybite,   poszarpią  się  i 

Gosp.  ŁiT.  18, 
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postrzępią »  a  zalane  oliwą  lub  z  masłem  rozpuszczo* 
nćm  jedzą,  nie  gotując  wcale. 

Niektórzy  po  usoleniu  wędzą  w  dymie  szczupaki 
przez  dni  8  lub  10,  apotĆm  je  na  wietrze  trzyma- 
ją. Ale  ryba  ta  nie  będąc  sama  z  siebie  tłustą,  nie 
może  hji  dobrą  po  uwędzeniu.  Suszona  na  powie- 
trzu daleko  jest  lepszą  a  nawet  trwalszą.  Wędzona 
tylko  jest  dobrą,  gdy  się  ją  utuszy  z  kwaśną  kapu- 
stą lub  inną  jaką  jarzyną. 

Płotki  suszone.  Wszystkie  drobne  ryby  świeże 
nie  wiele  smaku  i  korzyści  dają,  lepićj  je  więc  zaraz 
po  złowieniu  oskrobad,  oczyścić  i  prosto  do  lekkiego 
pieca,  słomą  wysłanego  wrzucid,  gdzie  gdy  uscbną 
czy  od  razu,  czy  po  dosuszaniu  dwukrotńćm,  wybor- 
ne są  w  post  do  zaprawy  potraw  dla  czeladzi;  dają 
im  smak  i  zapach,  któregoby  świeża  ryba,  we  czwo- 
ro tyle  włożona  nie  zdołała  im  nadad. 

Białe  ryby  opiekane^  Wszelkie  białe  ryby,  jako 
mnićj  smaczne  w  zgotowaniu,  tak  samo  się  jak  płotki 
w  piecu  opiekają,  w  postne  zaś  dni  dla  odmiany  użyte 
być  mogą  do  kuchni. 

Ryby  wędzone.  Rozpłatawszy  wzdłuż  rybę  i  oczy- 
ściwszy ją  posolić  w  naczyniu  drewnianćm,  przesy- 
pując każdą  warstwę  ryby  soli  garstką;  po  3  lub  4 
dniach  takiego  solenia  w  zimnćm  miejscu,  ryby  się 
rozpinają  na  łuczywki  i  wywietrzają  przez  dzień  lub 
dwa,  potćm  obwinięte  każde  z  osobna  w  papier,  tak 
aby  dym  pod  tenże  papier  mógł  podchodzić,,  zawie- 
szają się  w  dymie  chłodnym  do  wędzenia  w  wędlarńi 
lub  kominie.  Im  tłustsza  jest  ryba  tćm  smaczniejsza 
będzie  po  uwędzeniu. 

Dłuższe  lub  krótsze  wędzenie,  zależeć  będzie  od 
wielkości  ryby;  8 — 12  lub  14  dni  wystarczą  douwę- 
dzenia  większych  nawet  sztuk. 

Sztokfisz  domowy  ze  szczupaka.  Świeże  szczupaki 
j^ataćnie  tak  jak  zwyczajnie  przez  środek  brzucbai  ale 
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przez  grzbiet ;  kości  ^  nich  wybrać ,  a  oskrobując  je 
wytarć  dobrze  serwetą  na  wszystkie  -stronyi  i  nie  so* 
ląc  bynajmniej ,  porozwieszać  je  na  słońcu  i  wietrze, 
rozpiąwszy  w  poprze-  tuczywami,  chroniąc  od  dżdżu 
i  wilgoci;  gdy  wyschną  dobrze,  utrzymywać  je  wsu- 
chćm ,  a  chtodnćm  miejscu ,  zawsze  porozwieszane. 
W  potrzebie  moczyć  w  {ugu  a  potćm  w  wodzie,  i  tak 
aamo  przyprawić  jak  stokfisz,  od  którego  się  prawie 
nie  różni  w  smaku ,  szczególnie  gdy  szczupaki  na  to 
użyte  będą  wielkie. 

Stokfisz  naprędce  ze  szczupaka  lub  serdaka.  Oczy* 
ściwszy  świeżą  rybę,  rozplatać  ją,  kości  wyjąć  grzbie* 
towe,  i  nie  plócząc  posolić,  a  wziąwszy  popiołu  roz- 
przestrzenić go  na  gęstćm  płótnie,  drugićm  płótnem 
nakryć  na  wierzch  i  na  nióm  rozłożyć  te  dzwony  ry- 
by; zwinąć  to  w  trąbkę  i  położyć  w  lodowni.  Po  trzech 
dniach  zagotowawszy  w  wodzie,  można  użyć  na  ka« 
f>ucyński  sposób,  lecz  ze  śmietankowym  sosem  ni^ 
uchodzi. 

Stokfiszu  moczenie.  W  drewnianćm  naczyniu  na- 
lewa się  stokfisz  mocnym  olchowym  lub  brzozowym 
ługiem,  w  którym  gdy  pobędzie  w  ciepłćm  miejscu 
dni  4,  zlewa  się  ten  ług,  kraje  się  każda  trzaska  stok- 
fiszu na  kawałki  i  powtórnie  zalewa  się  świeżym  łu- 
giem; w  nim  gdy  pobędzie  znowu  tyleż  dni,  zlewa  się 
ług,  płócze  się  stokfisz  wodą  zimną,  i  nalewa  się  wa- 
pienną wodą;  w  nićj  gdy  pobędzie  dni  parę,  wybiera 
się  do  drugiego  naczynia ,  przepłókawszy  nalewa  się 
miękką  wodą,  i  tę  trzy  razy  w  dzień  się  zmienia  aż 
do  użycia,  co  po  trzydniowćm  wymoczeniu  w  czystćj 
wodzie  może  nastąpić,  ale  i  dłuższe  moczeme  w  wo- 
dzie, wcale  mu  nie  szkodzi.  —  Woda  zaś  wapienna  ro- 
bi się  nalewając  na  niegaszone  wapno,  tyle  wody,  że- 
by ta  jak  mlóko  biała  była. 

iVJ5.     Zaczynając  gotować  stokfisz,  nie  trzeba  ga 
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solić,  bo  stwardnieje,  ale  przy  gotowaniu  się  samćm, 
trzeba  wsjpa<£  trochę  soli. 

Słokfuzu  urządzanie  i  moczenie  naprędce  przez  jez- 
dną noc.  Z  wieczora  wybić  stokfisz  miotem  na  kowa- 
dle tak  mocno,  ieby  się  aż  podjął  i  przybył  z  mo« 
cnego  potrzaskania  w  całćj  swćj  objętości.  Wtenczas 
namoczyć  go  na  noc  w  wodzie  rzecznćj ,  a  nazajutrz 
będzie  tak  pulchnym  i  miękkim,  jak  ten  któryby  był 
od  dwóch  tygodni  moczonym. 

Kawior  domowy  z  ikry  szczupaka.  Ikrę  szczupa- 
kową  dobrze  oozyszezoną  z  plew,  oparzyć  wrzątkiem 
i  zaraz  zcedzić  na  durszlak,  a  posoliwszy  dobrze  po- 
stawić w  lekkim  duchu  niedaleko  pieca-  ale  nie  przed 
płomicftiiem;  przez  kilka  godzin  tak  go  trzymać,  ezę- 
sto  bardzo  mieszając,  żeby  się  sól  rozeszła,  potom  zło- 
żywszy w  małe  słoiki ,  zalać  je  oliwą  po  wierzchu  i 
pęcherzem  zawiązać.  Taki  kawior  jest  może  nie  tak 
smaczny  i  tłusty  jak  jesiotrowy ,  lecz  kolorem  swyni) 
złotawym  zachęca,  a  niekosztownoscią  szczególnie  się 
zaleca.  Soli  nie  mniój  sypać  Jak  łót  If  na  kwartę 
ikry ,  na  dłuższą  konserwę  więcćj  nawet  dodać  jćj 
można.  _ 

Śledzie  przechowywać.  Wymoczone  dobrze  z  soli, 
zalać  piwem,  przegotowanćm  z  pieprzem  prostym,  an- 
gielskim i  liściem  bobkowym,  a  zalawszy  na  wierzch 
oliwą,  zawiązać  pęcherzem;  w  suchćm  a  chłodnćm 
miejscu   przechowywać. 

Śledzie  postne  urządzać^  aby  były  delikatne  jak 
holenderskie.  Oczyszczone  śledzie  zalewają  się  zimną 
wodą,  i  stawią  do  sklepu  na  24  godzin.  Do  połgam-*  f  . 
ea  octu  wziąć  5  cóbul,  łót  pieprzu  angielskiego,  pół 
prostego,  10  bobkowych  listków,  10  goździków;  o  ra- 
zy to  zagotować,  włożyć  wyjęte  z  wody  śledzie  i  po- 
stawić do  sklepu.  W  tydzień  można  już  używać.  Ta 
proporcya  na  10  śledzi. 
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Śledzie  marynawaó  na  lato.  Dobrze  wymoczone 
śledzie  rozrzynają  się  wzdłuż,  i  przez  grzbiet  wyj- 
mujt  się  kości,  skórka  tez  wierzchnia  się  zdejmuje; 
wtenczas  obie  połowy  złączywszy  układają  się  w  sło-* 
Jach,  a  na  kaidćj  warstwie  kładą  się  słodko-winne 
jaUka  w  talerzyki  pokrajane,  bez  ziarn  i  skórki ;  na 
to  posypuje  się  trochę  pieprzu ,  polewa  się  oliwą  na 
wierzch,  tak  ciągle  postępując  za  każdą  warstwą, 
napełnia  się  słój,  pęcherzem  obwiązuje  i  na  lodzie 
.  trzyma. 

2'fft  9po$ob.  Tak  samo  się  moczą  i  urządzają,  jak 
poprzedzające,  z  tą  tylko  różnicą,  iż  zalewają  się  zi- 
mnym  octem,  w  którym  się  aromata  gotow^,  na 
wierzch  oliwa  się  leje. 

Śledzie  wędzone.  Wymoczone  w  wodzie  śledzie  przez 
godzin  12  lub  15,  jeżeli  słone  przez  całą  porę  osu* 
szają  się  i  zawijają  w  papier  tak  jednak,  aby  do  nich 
dym  mógł  dochodzid,  i  tak  się  w  kominie  zawędzają^ 
albo  w  wędlarni. 

Śledzie  odiwi^iaó.  Po  wymoczeniu  śledzi  w  wodzie, 
moczą  się  wcieptóm  mlóku  przez  24  godzin. 

Lagier  fledzioioy  zamiast  sardeli  do  sosów.  Świóży 
lagier  śledziowy  przecedzió  naprzód  przez  sito,  potom 
przez  najgęstsze  płótno,  i  zlany  do  butelek  dobrze  za- 
korkowanych konserwować  do  zaprawy  sosów,  w  któ- 
rych zupełnie  miejsce  sardeli  zastąpi.  « 

Rakowe  masło.  Dobrze  obmyte  raki,  wrzucać  do 
wrzącćj  wody,  dobrze  osolonej  i  koprem  zaprawio- 
*  nój;  gdy  się  w  niój  raz  zagotują,  odstawić  i  potrzymać 
nieco  pod  pokrywą,  zlać  potćm  wodę,  a  raki  na  stół 
wyłożyć,  aby  prędko  stygły.  Obrane  potom  same  sko- 
rupki tłuc  miałko  w  możdżerzu,  przesiać  je  na  sito,  i 
ną  2  kwarty  tego  proszku  biorąc  jedną  masła,  prze* 
ttnc  je  razem  w  możdżerzu,  i  w  rądelku  postawić  na 

18* 
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małym  ogniu,  lecz  nie  na  płomieniu;  niedi  aię  tak  ro- 
zegrzewa;  coraz  mieszać,  a  gdy  się  zacznie  smaijć, 
gdy  masło  przybierze  kolor  rakowy,  przecedzić  go 
wyciskając  przez  płótno,  zlewać  gdy  zastygać  zacznie 
do  kamiennych  lub  szklannych  słojów  i  te  potrzą- 
snąwszy z  wierzchu  solą,  zawiązać  pęcherzem  i  prze- 
chowywać na  lodzie.  Długo  jednak  nie  konserwuje  się 
to  masło;  uiywa  się  do  zaprawy  zup  i  sosów. 

Rakowe  szyjki  przechowują  się  w  słoikach  czas  nie* 
jakiś,  zalewając  je  rakowóm  masłem,  pićrwićj  te  szyjki 
dobrze  wycisnąwszy  w  serwecie  ze  wszelkićj  wilgoci. 
Albo  je  tei  zwolna  suszyć  w  piecu,  a  przed  użyciem 
moczibć  godzin  kilka  w  wodzie. 
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O  PBZEGHOWYWilllU,  SUSZIWIU,  SOŁBnU 
I  HARTOOWANIU  WSZEŁKIGH  JARZTO 

I  OWOCÓW. 


Kalafiory  iwUze  konserwować  na  zimę.  Ponizad 
lub  ponaczepiać  w  sklepie  przy  samych  korzeniach 
kalafiory,  wyrwane  późną  jesienią,  ale  nieuszkodzone 
mrozem;  ponizad  je  na  sznurki  tak,  zęby  się  do  nicze- 
go, nawet  jedno  do  drngi^ó  nie  przytykały,  a  będą  się 
aź  do  Bożego  Narodzenia  dobrze  konserwować.  Wyso* 
ko  porozpinać  sznurki  z  kalafiorami  w  sklepie,  a  in- 
nym ogrodninom  miejsca  nie  będą  zajmować;  trzeba 
tylko  zęby  dolne  liście  były  obtamane  na  krzakach, 
a  sklep  w  czasie  łagodnego  powietrza  miał  okna  otwarte 
w  dzień,  przed  wieczornym  zaś  mrozem  zamykane. 
Można  teŁ  krzaki  przed  mrozem  wyjęte  z  korzeniami, 
przy  których  zostawoje  się  ile  moina  ziemi,  wsadzić 
w  sklepie  do  piasku.  Pićrwiój  jednak  obłamać  liście 
stare  zółkniejące,  a  pozostałe  lekko  nad  Rowkami  zwią- 
zać; często  te  krzaki  opatrywać,  poiółkłe  liście  obry- 
wać, a  okna  sklepowe  starannie  otwierać  w  powietrze 
łagodne;  przed  wieczorem  zamykając  dla  obawy  mro- 
M.  Opatrując  krzaki,  brać  te  do  uiycia  które  się  oka- 
zują blizkiemi  zepsucia.  Do  takowćj  konserwy  w  skle* 
^e,  nie  tylko  te  głowy  są  zdatne,  któlre  się  jui  ufor- 
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mowatyi  ale  nawet  i  te»  które  dopićro  zawi4zki  kwia- 
tu pokazały,  w  piasku  rozrastać  się  będą.  Na  ten  ko- 
niec w  Czerwca  kalafiory  siad  się  powinny. 

Kapustf  zabezpieczyć  od  robactwa.  Namoczyć  na- 
sienie kapusty  na  noc  w  soku  buraka  ćwikłowego. 
Obeszła  kapustę  dobrze  jest  skraplać  wywarem  ostu- 
dzonym tytuniowym. 

Kapustę  iwieią  w  główkach  na  zimę  przechować. 
W  sklepie  nasypać  suchego  piasku/  w  nim  posadzić 
kaczany  kapusty  obrane  z  pićrwszych  spodnich  liści; 
często  je  opatrywać,  psujące  się  liście  obierać;  brać 
na  ekspens  te  główki,  które  prędszemu  okazują  się 
podległe  zepsuciu,  w  czasach  łagodnego  powietrza 
okna  otwierać  codzień,  pod  wieczór  je  zamykać  z  oba- 
wy mrozu. 

2-gi  sposób.  W  tychże  samych  sklepach  wieszać 
na  przeciągniętych  sznurach  u  góry,  kapustę  za  ko- 
rzenie, tak  jak  się  mówiło  o  kalafiorach. 

Miód  plastrowy  jak  przechowywać  przez  cały  rok. 
Tylko  co  poderżnięte  plastry,  trzeba  uwijać  w  papier 
kaidy  z  osobna,  i  układać  je  bokiem  stojące  jedne  obok 
drugich,  w  słojach  polewanych  lub  szklannych,  albo 
drewnianych  jaszczykach  dębowych,  suchych  i  niesmol- 
nych.  Te  dobrze  po  wierzchu  papierem  nałożone  i 
wierzchem  przykryte,  trzymają  się  w  suchćm,  a  chło- 
dnom  miejscu. 

NB.  Lepićj  jeszcze  będzie,  gdy  plastry  się  wy- 
biorą kryte,  to  jest  te,  których  komórki  po  wierzchu 
są  woskiem  zasklepione. 

Groch  zielony  przechowywać  na  zim(.  Wybrawszy 
najmłodszy  groch ,  osolić  go  zaraz  biorąc  kubek  soli 
na  6  kwart  grochu;  gdy  tak  stojąc  przez  noc  wilgoć 
z  siebie  wy  plisci,  trzeba  ją  precz  zlać,  a  groch  zsypać 
do  butelek,  zakorkowawszy  je  mocno^  i  drócikiem  okrę- 
ciwszy, tak  jak  się  szampańskie  wino  korkuje,  wsta- 
wić do  kotta  z  zimną  wcdą,  okręciwszy  je  i  pozakla- 
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dawszy  sianem,  dla  tego  aby  się  nie  wywraMłj.  Pod 
ten  kocioł  podkłada  się  ogień  i  gotujVsię  przez  2  go- 
dziny; potćm  się  ogień  wygasza,  a  gdy  woda  zupełnie 
ostygnie,  wyjmuje  się  z  nich  butelki^  które  osmoliwszy 
dobrze,  poustawiać^  w  sklepie,  w  suchym  piasku.  Bio- 
rąc  groch  do  gotowania,  namoczyć  go  2 -ma  godzina- 
mi pierwićj  w  wodzie,  a  gotując  ocukrować;  tak  urzą- 
dzony niczem  się  prawie  nie  różni  od  świeżego. 

2-gi  sposób.  Wyłuszczony  młody  groch,  wsypaó  do 
dobrze  pobielanego  rądla,  a  dodawszy  na  każdą  jego 
kwartę  przynajnmićj  łyżkę  sporą  z  wierzchem  cukru, 
wymieszać  go  z  nim  dobrze,  i  oiedolewając  wody  go* 
towac  na  c^niu,  w  tym  tylko  soku,  co  z  siebie  puści, 
mieszając  często  aby  do  dna  nie  przypadł;  gdy  się  sok 
wygotuje  cokolwiek,  odstawić  go  od  ognia,  jeszcze 
mieszać,  a  gdy  nieco  zacznie  przestygać,  suszyć  go 
na  przetakach  na  wolnćm  powietrzu  lub  w  lekkim  pie- 
cu, po  kilka  razy  dosuszając ;  taki  groch  będzie  jak 
świeży,  jeśli  tylko  młody  byt  zbierany.  Można  tym 
samym  sposobem  przyrządzać  go  z  solą,  biorąc  jej 
kubek  na  6  kwart  grochu.  Niektórzy  suszą  go  w  lek- 
kim piecu,  ale  nigdy  nie  będzie  tak  zielony,  jak  gdy 
się  na  wolnem  powietrzu  ususzy. 

3-ci  sposób.  Zaprawiwszy  garniec  wody  rzecznej 
pół  kwartą  soli,  do  wrzącćj  wsypać  garniec  wy  łu- 
szczonego młodego  grochu  {*)j  w  kilka  minut  jak  się 
dobrze  oparzy ,  odlać  na  przetak ,  a  potom  groch 
rozłożyć  na  obrusie;  gdy  oschnie,  znowu  na  przeta- 
kach, osypawszy  go  trochę  cukrem,  wstawić  do  pieca 
po  chlebie,  a  jak,  od  razu  się  nie  ususzy,  więc  jeszcze 
raz  lub  dwa  to  suszenie  powtarzać.  Przed  gotowa- 
niem solony  groch  zawsze  wymaczać  należy,  i  cukro- 
wać go  potćm  gotując. 


(*)    Albo  lagotowaó  t  garnce  wody,   dodać   !ót  saletry,    2  iyiki 
X  wierzchem  soli,  w  tćm  raz  zagotować  groch. 
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AgreA*zielony  do  potraw  na  zimę  zachować.  Koto 
IS-^go  Junii,  zbierad  bujnjr  agrest,  oberwad  go  ze  szczy- 
pułek,  a  złożywszy  do  suchych  butelek,  tegoż  dnia  po 
zebraniu  zakorkować ,  zasmolicf  i  w  sklepie  w  piasku 
poustawiać.  Dobrze  jest  mieć  na  to  umyślnie  butel* 
ki  robione  z  szerszym  otworem  i  szyjką.  Taki  2^rest 
używa  się  do  garnirowania  rozmaitych  potraw.  Ta- 
koż  rozgotowany,  służy  kima  do  zaprawy  pianek  i 
kremów;  patrz  niżej. 

CSbulf  przechowywać.  Wybrawszy  cćbulę  z  ogro- 
du \  przewędzić  ją  trochę ,  przesuszyć  na  powietrzu 
czy  w  stancyi,  a  wtenczas  w  starych  siatkach  zawie* 
szać  ją  w  suchych  izbach  niedaleko  pieca;  albo  co 
jeszcze  lepiej,  w  dymnych  chatach.  Tak  okurzona  i 
odymiona  pewniejszą  jest  na  nasienie.  Go  zaś  do 
expensowej  cóbuli,  można  ją  utrzymywać,  jak  mówi- 
łam, w  izbach  suchych,  zawieszoną  w  sieciach,  wo- 
tach, lub  prosto  w  wiankach  na  ścianach.  Kto  ma 
lei^e,  może  zachować  w  jamkach  takich  jak  wieśnia- 
cy na  przechowanie  zboża  robią,  obwijając  je  korą 
brzozową  i  przel^ełająe  słomą,  powinna  tylko  piór- 
wićj  być  dobrze  przesuszona  i  warstwami  słomy  prze- 
kładana w  jamie. 

NB.  Broniąc  od  zmarznięcia  cóbulę  w  tych  jamach, 
trzeba  po  pićrwszych  mrozach,  gdy  ziemia  ztężeje» 
nałożyć  je  słomiastym  nawozem^  na  wiosnę  wcześnie 
go  odrzucić;  a  dla  tego  żeby  wilgoć  nie  zaszła  do  ja- 
my, trzeba  aby  na  nich  usypane  były  małe  wzgórki 
z  ziemi. 

Śliwki  węgierki  świeże  przechować  im  zimę.  O  po- 
łudniu, gdy  już  rosa  zupełnie  uschnie,  zcinać  szczy- 
pułki  śliwek  nożyczkami  z  drzewa  Jak  najostróżnićj, 
żeby  pyłku  z  owoców  nie  ścierać ,  i  w  ślad  je  ukła- 
dać albo  w  słoje  szklanne  przesypując  prosem ,  albo 
do  baryłek  dobrze  osmolonych  przekładając  je  wła- 
snym liściem  lub  proism;  słoje  się  obwiązują  pęche- 


207 

rzem ,  po  wierzchu  oblepUją  amolą  i  zakopuje  na  ło- 
kieć igłęboko  w  piiwicy,  gdzie  ^ę  aź  do  uźyda  [prze- 
chowują. Baryłki  zai  jak  najlepićJL*  osmolone  zata- 
piają się  do  wody  jak  ogórki,  trzeba  tylko  aby  obrę* 
cze  wskroś  sinofą  zalane  i  oblepione  były,  Bo  inaczej 
woda  może  się  wkras'<5  do  baryłki  przez  szparki,  któ- 
rych pod  obręczami  zalepić  nie  można  (^). 

Gruszki  przechowywać  do  p6£nSj  zimy.  Ghruszki 
nie  zbyt  przejrzałe  trwalszych  gatunków ,  jako  wi- 
niówki  i  inne,  w  wodzie  zatopione  przechowują  się  jak 
najlepićj;  prawie  do  pół  zimy  są  świeże,  jeśli  w  skła- 
daniu ich  zachowują  się  wszystkie  ostrożności  wymie- 
nione tu  vWyźój  w  artykule  o  przechowywaniu  śliwek 
i^a  zimV;  z  ^4  tylko  różnicą,  iż  gruszki  przesypywać 
możnie  sieczką  miękką,  w  przypisku  pod  artykułem 
o  przechowywaniu  jabłek,  opisanej. 

Prz^ihawywa'Ą>ie  owoców.  Najlepiej  się  przecho- 
wują ^bee  nie  zupełnie  dojrzałe,  jednak  trzeba  im 
się  dać  dosyć  wystać  na  draewie ,  bo  inaczćj  by  się 
pokurczyły.  Zdjęte  w  przyzwoitym  czasie,  leżąc  doj- 
rzeją,  ale  pozostaną  niezmienione,  gdy  tymczasem 
dojrzałe  na  drzewach  podlegają  szybkiemu  rozkładowi 
i  zgniciu.  Zbierać  trzeba  owoce  w  dniu  pogodnym, 
przy  zrywaniu  i  składania  nie  kaleczyć ,  nie  rzucać  i 
nie  ugniatać,  składając  je  lekko  w  koszykach  i  w  nich 
zaraz  przenosić  do  ąkł&du,  nie  rzucając  w  kupy  jedne 
:na  drugie^  przynajjmnićj  te  które  się  chce  długo  kon- 
serwować (**).    W^ piwnicach  suchych  układać  należy 


(*)  w  ruskićj  ksiąieczce,  kaie  do  loda  wkopywać,  takim  sposobem, 
wiioie  i  rig^st,  ale  bez  prosa,  tylko  liściem  prsekladaó.  Sama 
jadłam  '  takie  w  Rossyi  Da  Boie  narodzenie. 

(**)  Niektórzy  przeciwnie,  składają  owoce  w  kapy,  na  których  gdy 
wy  potnieją,  przecierają  je  starannie  płótnem  i  składając  w  ko- 
szyki niosą  je  tam ,  gdzie  jat  przez  zimę  leieć  mają  i  akladają 
na  policach,  albo  w  naczyniach,  przesypując  saohym  piaskiem. 
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owoce  na  pc^each  nsfanych  i^oirą  tartą,  tak,  aby  się 
jedne  drogicłi  nie  dotykały*  W  8-m  lab  10  dni  po 
złożenia  przetariS  naleiy  starannie  owoce  płótnem, 
gdyż  występujący  z  nieb  tłusty  pot ,  gdy  nie  będzie 
otarty,  psuje  frukta  i  jest  przyczyną  icb  zgnicia.  To 
ocieranie  powtarza(f  pierwićj  co  dwa  tygodnie,  a  po- 
tćm  coraz  rzadzićj,  w  miarę  tego  jak  potnienie  owo- 
ców się  zmniejsza;  przytćm  wybieraó  i  wynosić  psu- 
jące się,  gdyż  udzieliłyby  innym  ulatniających  się 
cząstek  zepsucia  i  fermentacyi.  Słomę  tez,  jeśli  zwil- 
gotniała^  odmienić  na  inną  świeżą  nalepy.  Od  szczu- 
rów bronió  starannie  owoce  trzeba,  wy gubiając  je  pa- 
stkami  lub  trucizną.  Od  mrozów  też  równie  strzedz 
owoce  należy ,  przepalając  czasem  zlekka  w  piecu, 
albo  gdy  go  w  piwnicy  nie  ma,  stawiając  w  niój  fe- 
jerki  z  węglami  rozpalonemi;  ten  ostatni  sposób  tóm 
jest  dogodniejszy,  iż  zazwyczaj  w  sklepach  piece  by- 
wają bez  kominów,  a  wychodzący  z  nich  dym  przej- 
muje owoce  do  tego  stopnia,  iź  częstokroć  do  jedze- 
nia stają  się  niezdatne.  W  ciepłe  czasy  i  odligi  o- 
twierać  okna,  dla  przewietrzania  owoców.  W  skła* 
daniu  ich  tę  uwagę  zachować  należy,  żeby  zimowe, 
bardzo  twarde  gatunki,  które  aż  pod  wiosnę  iść  ma- 
ją w  użytek,  albo  na  osobnych  zupełnie  policach  u- 
kładać,  albo  z  tyłu  za  temi.  które  się  pierwićj  mają 
wybierać.  Na  prędszy  expens  zostawione  owoce,  z  mniój- 
szemi  ostróźnościami  zbierane  i  układane,  w  osóbnćm 
miejscu  być  mają  trzymane  i  niemieszane  z  trwałemi. 
Jabłka  przesypywane  w  naczyniach  suchym  piaskiem 
najlepićj  się  przechowują.  W  wymłóconćm  też  zbożu 
przez  cały  rok  dają  się  konserwować,  można  je  nawet 
prosto  w  zasieku  składać,  przesypując  warstwami  ży- 
ta tak  znacznemi,  ażeby  je  od  mrozu  ochronić  zdołały, 
trzeba  tylko  aby  te  jabłka  były  zdrowe ,  niepobite  i 
sieprzejrzałe ,  inaczćj  mogłyby  gnijąc  ćyto  zepsuć. 
Niektórzy  przechowują  swe  jabłka  w  jamach  podziem- 
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nych,  urządzonych,  tak  jak  się  zi^ydzajnie  na  jarzy- 
ny robią,  a  wewnątrz  obitych  korą  brzozową,  w  nich 
owoce  przesypują  się  sieczką  miękką  (*),  lub  plewa- 
mi owsianeroi,  potem  się  zasypują  ziemią,  nieco  spa- 
dzisto, a  po  pierwszych  silnych  mrozach,  jama  okła- 
da się  gnojem,  który  wcześnie  z  wiosny  się  z  zrzuca. 
Jamy  te  nie  powinny  byd  wielkie,  gdyż  wyjęte  z  nich 
owoce  prędko  się  psują.  Jeszcze  można  jabłka  prze- 
chowywać? w  beczkach  zatopionych  w  wodzie,  prze- 
sypując je  w  nich  sieczką  miękką,  urządzoną  tak  jak 
tu  w  przypisku  opisano,  albo  własndm  liściem  lob 
prosem.  2Iawsze  jednak  jabłka  powinny  byd  z  naj- 
większemi  ostróźnościami  zbierane,  przed  dojrzałością 
zupełną,  a  beczki  jak  najstaranniej  osmolone  z  wie- 
rzchu, szczególnie  koło  obręczy,  pod  spód  których 
najczęściej  się  woda  wkrada  do  beczki. 

Owoce  daleko  przewozić.  Chcąc  owoce  przewozić, 
trzeba  je  w  skrzyniach  lub  beczkach  przesypywać 
otrębiami,  lub  prosem,  albo  je  mchem  suchym  prze- 
kładać, jeśli  można  każdą  sztukę  obwinąwszy  piórwiój 
w  papier. 

Kawony  i  melony  długo  przechowywać.  Z  gatunków 
zimowych  nie  zupełnie  dojrzałe  biorąc  melony  lub 
kawony,  układać  je  w  beczkach  przesypując  suchym 
popiołem,  tak  aby  się  owoce  ścian  naczynia  ani  jego 
dna  nie  dotykały,  ale  grubo  od  nich  popiołem  prze- 
dzielone by?y;  na  wierzch  także  grubo  popiSfu  nasy- 
pać, aż  do  dopełnienia  beczki,  wtenczas  dno  w  niej 
zabić  zasmolić  naokoło  i  postawić  w  miejscu  suchćm 
achłodnóm,  tam  naprzykład,  gdzie  się  owoce  przecho-  * 


(*)  Słomę  iytoią  dobrze  utarć  w  machinie  do  tarcia  lnu  siuiącój,'  po- 
tćm  ją  usiekać  giubo,  ieby  tak  grube  były  szczypulki  jak  pa- 
lec, i  jeszcze  tę  sieczkę  mocno  wybijać  trzeba  cepami,  aby  mięk- 
ką byfa,  potto  ją  wysuszyć  w  piecu. 

Gosp.  Lit.  19 
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waj4,  albo  w  piwnicy  zakopad  na  łokie<5  głęboko  {*). 
można  też  melony  i  kawony  przechowywsić  w  życie, 
w  zasieka  głęboko  je  zasypawszy.  Albo  teź  w  siatce 
lub  płótnie  zawieszonym  w  sklepie,  trzeba  tylko  aby 
nie  były  zupełnie  dojrzałe^  przytćm  z  wilgoci  osaszy<S 
je  pićrwej  na  słońcu. 

Cytryny  świeże  konserwować.     Do  nas  zazwyczaj 
przychodzą  dwa  transporta    cytryn,  jeden  w  Maju, 
drugi  we  Wrześniu;  w  tych  więc  dwóch  miesiącach, 
trzeba  zapasy  cytryn  na  całe  pół  roku  robić ,  bo  pó- 
źniej albo  juź  są  bardzo  drogie,  albo  ich  całkiem  do* 
gtaó  nie  można.  W  Maju  więc  cytryny  otarłszy  dobrze 
serwetą  z  wilgoci  wszelkiój,  pozawijać  każdą  z  osobna 
w  klejowy  papier  (ale  nie  bibułę)  i  układaó  je  między 
gałęzie  dobrze  odzianych  świóżych  wieników  brzozo- 
wych, tak  aby  jedne  drugich  nie  naciskały ;  te  wieni- 
ki  wstawują  się  do  iodu ,   a  cytryny  w  nich  jak  naj- 
świóżój  się  przechowują  przez  dwa  lub  trzy  miesiące; 
trzeba  |je  tylko  czasem  wyjmować ,  ocierać  z  wilgoci, 
w  suchy  papier  przewinąć.  Odkładać  te,  które  zaczną 
pokazywać  jakie  znaki  zepsucia,  i  te  prędzćj  brać  do 
expensu.     Drugą  zaś  połowę  cytryn  przeznaczoną  na 
późniejszy  expens,  ułożyć  w  słojach  szklannych  i  za- 
lać je  sokiem  agrestowym  wyićj  opisanym  (patrz  wy- 
żój);  po  wierzchu  oliwy  nalać,  pęcherzem  i  papierem 
dobrze  obwiązać,  a  nie  tylko  będą  się  przez  rok  pra- 
wie cały  cytryny  tak  konserwować  do  potraw,  bez  ża- 
dnój  zmiany  smaku,  ale  sok  w  którym  będą  trzyma- 
ne naciągnie  od  nich  tak  naturalnego  odoru  cytryn, 
ii  w  niczem  się  różnić  nie  będzie  od  soku  cytrynowe- 
go, Irzeba  tylko  by  był  trzymany  w  suchćm  a  chło- 
dnym miejscu,  najlepićj  w  pączku  napełnionym  suchym 

(*)  Po  kilka  sztok  w  jednój  baryłce  kfaść  nie  wypada,  bo  opróeft 
tego,  ii  wyisze  warstwy  naciskatyby  i  psuty  aiisze,  jeszoseby 
się  te  owoce  prędko  psuć  zaczęty  po  odkrycia  i  poroszeniu  po* 
pioto. 
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piaskiem.  Niektórzy  przechowują  cytryny  podobnym- 
ze  sposobem  w  kwasie  lub  occie,  ale  oba  te  sposoby 
są  nie  dobre,  gdyż  nadają  obcy  smak  i  zapach  cy- 
trynom. 

Cytryny  cukrem  przesypywane.  Cytryny  obrane 
ze  skórki ,  kroją  się  w  cienkie  talerzyki  i  układając 
w  słojach,  grubo  się  rzędami  przesypują  cukremi  któ- 
rego się  bierze  na  wagę  dwa  razy  tyle  ile  jest  pokra« 
janych  cytryn.  Napełniwszy  słoiki  postawió  je  na  słoń- 
cu, obracając  codzień  na  inną  stronę,  póki  się  cał- 
kiem cukier  nie  rozpuści.  Wtenczas  dobrze  obwią- 
zane pęcherzem  słoiki,  chowają  się  w  miejscu  cUo* 
dnom  i  suchóm. 

NB.    Pestki  z  cytryn  powinny  byd  powyrzucane. 

Orzechy  konserwować.  Przy  końcu  Września  zbie- 
rane orzechy  osuszyć  nieco  w  cieniu  na  wolnem  po- 
wietrzu i  powsypywaó  do  butel,  owocno  je  zaszpunto- 
waó,  zasmolić  albo  przynajmniój  pęcherzem  obwiązać 
i  postawić  w  suchym  sklepie. 

2'gi  sposób.  Tak  samo  przesuszane  orzechy,  skła- 
dać do  garnków,  przesypując  jak  najsuchszym  pia- 
skiem. Można  je  nawet  w  garnkach  bez  piasku  na 
wolnćm  powietrzu  pod  dachem  trzymać,  ale  te  pręd- 
ko expensować  trzeba. 

3-ci  sposób.  Po  osuszeniu  w  cieniu  orzechów,  sy- 
pią się  one  do  woreczków,  żytem  się  zasypują  czy 
w  zasiekach,  czy  też  wjamkach  podzienmych^  w  któ- 
rych się  żyto  przechowuje.  ^ 

4'4y  sposób.  Orzechy  w  lekkim  piecu,  po  chlebie 
wysuszyć  raz  czy  dwa  do  niego  kładąc  a  potćm 
w  woreczkach  w  suchóm  miejscu  je  przechowywać; 
gdyby  zaczęły  odchodzić  znowu  do  pieca  je  wsypać. 

Jarzyna  swieia  zimowa.  Rzepa  w  piwnicach  cho- 
wana wypuszcza  i$  ubliżeniem  się  wiosny  młode  wy- 
rostki, które  dla  t^,  że  wyrastają  w  miejscu  poz- 
bawionem  światła  i  powietrza,  są  wybielałe  i  kruche; 
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dla  tego  utrzymywana  na  ten  zamiar  rzepa,  nie  po- 
winna być  z  liści  młodych  ogołoconą,  gdyż  te  wyrósł- 
szy na  cali  4,  w  sklepie  nie  mogą  byd  od  kalafiorów 
i  brokułów  rozeznane.  Przyprawiając  je  tylko,  trzeba 
zlać  pierwszą  wodę,  w  kturój  się  prawie  już  ugotowa- 
ły, a  nalawszy  na  nie  świeżej  ciepłej  wody,  już  w  niój 
do  reszty  ugotować,  inaczój  byłaby  ta  jarzyna  nieco 
gorzkawą. 

Jurimisz  Bwiezy  przez  zimę  na  jarzynę.  Sieją  się 
nasiona  na  rozsadniku  w  Kwietniu;  gdy  rozsada  ma  6 
listków,  przesadza  się  na  grzędy  w  odległości  \  2  cali, 
w  miejscu  nie  bardzo  wydatnóm  na  słońce.  Na.  zimę 
zosta wuje  się  na  tych  samych  grzędach,  i  z  nich  się 
bierze  na  użytek  wtenczas  gdy  dobrze  przemarznie,  bo 
inaczej  nie  jest  dobry;  albo  w  jesieni  przed  mro- 
zami, porobiwszy  dziury  kołem  o  10  cali  jedne  od 
drugich  w  niieji^cu  zakrytem  od  wiatrów,  przy  jakiej 
budowli  lub  płocre,  gdzie  pospolicie  bywają  wszelkie 
zmioty  śniegu,  w  nich  zerżnięty  jarmusz  przy  samych 
korzeniach  wtykać,  inaczój  mógłby  wymarznąć  zupeł- 
^nie  i  do  użytku  stać  się  niezdatnym;  w  potrzebie 
brać  go  ztamtąd.  Chcąc  jarmusz  mieć  bogaty  w  li- 
ście, trzeba  w  pół  lata  uszczknąć  serce,  wówczas  uro- 
śnie w  kępę  drobniejszych   i  delikatniejszych  liści. 

Endywia^  sałata  świeża  na  zimę.  Zasiać  ją  w  Lip- 
cu na  inspekcie  rzadko ,  a  gdy  flanse  po  6  listków 
mieć  będą  poodcinawszy  końce  korzonków  i  listków, 
przesadmS  je  na  grzędę  obróconą  do  słońca,  polewać, 
nie  tylko  zaraz  po  przesadzeniu,  ale  i  w  czasach  su* 
^ych.  Przed  mrozami  dobyć  je  z  ziemią  i  zasadzać 
w  sklepach,  gdzieby  mróz  nie  dochodził,  ale  powietrze 
przez  okno  wpuszczone  było  świeżę.  Wszystkim  flan- 
znstawić  wolny  wzrost  tylko  kolejno  po  kilkana- 
kri^ków  blechować  dla  odebriCia  im  goryczy.  To 
się  tak  fpbi:  liście  wszystkie  zebrwrszy  do  góry,  zwią- 
a;u|ą  się  dekko  łyczkiem,  tym  sposobem  po  20  dniach 
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we  iSrodku  one  wybieleją,  skruszeją  i  gorycz  straciw* 
gzy  stają  się  zdatne  do  jedzenia. 

Jak  rzeżuchę  swiezą  zawsze  mieć.  Sia<J  co  2  ty-- 
godnie  w  wazonach,  lub  na  stupacb,  albo  deskach 
okręconych  kądzielą.  Utrzymy  wa<5  je  w  ciągłćj  wilgo* 
ci,  a  dostarczą  obficie  świeźćj  zieleniny  do  sałaty  i 
innych  przypraw  kuchennych,  dobrze  jest  oktadad  nią 
kapustę  czerwoną  lub  pikle  wtenczas,  gdy  jeszcze  sa- 
łaty nie  ma. 

Cebulę  szczypior  mieó  przez  zimę.  Zrobić  gałkę 
z  pakuł  i  i  koło  nićj  główki  cebuli  nitkami  poprzywią- 
zywać)  a  nawet  można  je  wskroś  igłą  przeszywając  u- 
mocowad  naokoło  jedną  przy  drugiej,  tak  żeby  każda 
dotykała  się  spodem  pakuli.  Tę  ciągłe  wilgotną  utrzy- 
mywać i  zawieszone  te  gałki  na  sznurku  trzy  mad  przy 
oknie.  Takich  po  2  lub  3  zawsze  ^lied  odmieniając  inne^ 
gdy  zaczną  się  cebule  psuć,  a  szczypior  zawsze  będzie 
na  kuchnię  świeży,  aż  do  wiosny,  w  którćj  to  porze 
już  cebula  tatarska  i  trybulka  obficie  go  dostarczą. 

Ogrodowiny  jak  przechowywać  przez  zimę  na  grun^ 
de.  P.  Strumiłło  pisze,  iż  w  północnych  prowincyach 
Bossy  i  używają  pospolicie  tego  sposobu. 

We  Wrześniu  wszystkie  ogrodowiny,  mające  się 
przechowy^ć,  zasadzają  się  na  grzędach,  tuż  przy 
sobie  gęsto,  aby  się  tylko  nie  stykały  z  sobą.  Gdy^ 
następiyą  mrozy,  okładają  Spadzisto  deskami,  lubdy* 
lami  jak  skrzynie  inspektowe^  tak  żeby  ściao||^e  tyl- 
ko były  wyższe  od  roślin,  ale  żeby  włazić  t^i  można 
było  dla  wybierania  w  potrzebie  roślin.  Wszystkie 
ściany  okładają  się  ziemią  i  darnem,  zostawując  w  jed- 
nćm  miejscu  otwór,  nakształt  drzwiczek.  Na  wierzch 
nakłada  się  słomsMjulowa  i  rohoże  lub  maty  przy- 
twierdzają kołąmi^udy  śnieg  napadnie,  narzucić  gio 
na  stóp  kilka  nad  wpiramidalną  szopą,  ubi|ać  go  i 
udeptywać  mocno,  ^zez  co  zimno  wewnątrz  nie  dójd/ie^ 
Otwór  powimen  być   zakryty  zewnątrz  i  wewnątrs 
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grubemi  matami  podwój  aemi.  Przez  ten  otwór  nie  tyl- 
ko się  wchodzi  z  latarnią  dla  wybierania  warzyw,  ale 
też  otwiera  się  go  dla  wpuszczenia  powietrza  w  cza- 
sach ciepłych.  Tak  się  najlepiej  ogrodowiny  przecho* 
wuja  przez  5  miesięcy,  trzeba  tylko  odrzucać  od  nich 
liście  nadszkodzone  i  wynosić  je  precz  z  szopy,  dla 
tego,  aby  się  zgnilizna  w  niój  nie  rozeszła. 

Jamy  na  przechowanie  warzywa  wszelkiego.  Jamy 
te  nie  powinny  być  nadto  wielkie,  bo  naciśnięcie  psu- 
je jarzyny,  nie  będą  więc  głębsze  nad  2  łokcie,  na  spo- 
dzie wysłane  być  powinny  słomą  na  cali  3;  jarzyny 
okładać  warstwami,  przesypując  je  na  cal  suchym  pia- 
skiem. Gdy  się  tak  ułoży,  iź  z  góry  będzie  tylko  miej- 
sca próżnego  na  łokieć,  nałożyć  słomy,  na  ostatnią 
warstwę  piasku,  resztę  zaś  zasypać  ziemią  i  z  niój  na 
jamie  usypać  wzgórek  ostrokończasty,  któryby  jeszcze 
dalej  nad  obwód  jamy  zachodził;  ten  jak  najmocniej 
ubijać  i  oklepać  deską.  Koło  tego  wzgórka  dać  row- 
kiem spad  wodzie )  mogącój  się  zbierać  z  dżdzów  i 
stopienia  śniegów.  Gdy  nastąpią  mrozy  wszystkie  wzgór- 
ki okryć  słomiastym  nawozem. 

NB.  Zastrzegając  od  szczurów  przechowujące  się 
jarzyny,  ponarzucać  do  ziemi,  którą  się  jama  okrywa^ 
bąhunu,  którego  mocny  odór  odstręcza  te  stworzenia; 
nie  ma  też  obawy,  aby  on  przejął  jarzyny,  gdyż  od 
nich  ziemią  lub  piaskiem  oddzielonym  będzie*  Takie 
przecł^n^ywanie  jarzyn  w  jamie  tćm  jest  użyteczniej- 
sze,  żęte,  które  się  w  sklepach  chowają,  pruchnieją 
i  nabieraj^i  przykrego  włiiściwego  sobie  zapachu,  z  jam 
zaś  są  jak  świeże,  tylko  co  z  ogrodu  wybrane.  Dla 
tego  robiąc  jie  nie  wielkie,  coraz  po  jednćj  na  wiosnę 
wydobywać  i  mieć  można  na  e^i^ns  kuchenny  świc- 
ie, soczyste  i  smaczne  jarzyny ^ 

Na  kartofle  kopce  powierzcmie.  W  miejscu  su- 
chóm,  piasczystóm  i  wzniosłem,  odznacza  się  krąg  ma- 
jący mniój  więcćj  6  łokci  średnicy,  wyrsuca  się  z  nie- 
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go  ziemia  na  pół  łokcia  głęboko.  W  samym  środku 
tego  dołu  ustawują  trzy  wązkie  deski,  tak  aby  w  środ-> 
ku  otwór  formowały;  ten  otwór  służyć  będzie  za  ka- 
nał przeciągu  powietrza  i  wyjścia  wilgoci  z  kartofli, 
która  się  koło  niego  usypuje  w  spiczasty  kopiec,  nie 
wyższy  nad  dwa  łokcie.  Ten  s:ę  okłada  na  około  pier- 
wiój  słomą  (*),  a  potem  ziemią  wybraną  z  dołu,  któ- 
rej dosyć  będzie  na  zupełne  przykrycie  kopca.  Jeśli 
kopiec  nie  będzie  położony  na  wzgórzu  i  nie  ma  spa* 
du  naturalnego,  tedy  trzeba  go  otoczyć  rowkiem,  aby 
ułatwić  ściek  wody. 

Gdy  ziemia  już  zamarznie,  z  jesieni  trzeba  kopce 
lekko  przysłać  słomiastym  ale  nie  tłustym  nawozem, 
który  utrzymywać  będzie  ziemię  w  jednostajnym  sto- 
pniu zamarznięcia  inaczćj  odcboJząc  w  odligi  i  znowu 
zamarzając  w  mrozy,  mogłaby  zepsuć  kartofle  pod  nią 
będące.  Komin  czyli  otwór  z  desek,  o  którym  mówi- 
łam, powinien  się  zatykać  słomą  w  mrozy,  a  w  odwil- 
że odkrywać  dla  przeciągu  powietrza  i  wyjścia  wilgo- 
ci w  kartofli  zawartój.  Nie  inaczćj  składać  kartofle, 
jak  dobrze  przewietrzone  i  przesuszone. 

Rowy  na  przechowywanie  bur  akóWf  marchwic  rze^ 
py.  Na  poduiesionćm,  suchćm  i  piasczystćm  miejscu, 
wykopać  rów  na  łokieć  głęboki,  długi  podług  upodo- 
bania,  wyrzucona  ziemia  kładzie  się  po  jednój  stronie 
nad  samym  brzegiem  rowu.  Buraki  osuszone  i  obra- 
ne z  liści  kładą  się  w  nim  rzędami ,  przes]g||Uąc  je 
piaskiem  z  drugiego  rowu,  obok  wykopanego,  oranym; 
w  tym  drugim  rowie  także  wkładają  się  buraki  i  za- 
sypują ziemią  z  trzeciego;  tak  postępuje  się,  aż  wszyst- 
kie buraki  się  umieszczą.  Pozostała  ziemia  nasypi:^ 
się  przynajmnićj  na  pół  łokcia  wyży  ni,  aby  utworzyła 
kopce  nad  każdym  rowem,  między  temi  zaś  wykopać 


{*)  Stomy  się  tylko  tyle  kładzie  na  kartofle,  ieby  się  do  olch  ziemia 
bezpośrednio  nie  dotykała. 
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można  mafe  rowki  dla  spadu  wodj.  Gdy  ziemia  za- 
marznie na  6  cali,  przykryć  te  kopce  przegniłym  na- 
wozem na  cali  20.  Na  wiosnę ,  gdy  ociepleje,  zaraz 
nawoź  odrzucić. 

Rowy  na  przechowywanie  kapusty.  Tak  jak  po- 
przedzające kopią,  się  na  suchćm  piąsczystem  miejscu, 
tylko  nie  tak  głęboko  i  nic  tak  szćroko  jak  tamte;  do 
tych  rowów  kładzie  się  kapusta  główkami  w  dół, 
a  głębiami  oczyszczonemi  z  liści  ubocznych  w  górę 
tak,  aby  się  jedna  drugiój  niedotykała.  Zasypuje  się 
wybranym  z  rowu  piaskiem,  którego  się  tyle  na  wierzch 
sypie,  aby  nad  rowem  zrobił  się  kopiec  spad2isty,  na 
pół  łokcia  wysoki  i  szerszy  nieco  od  rowu,  ten  po  za- 
marznięciu ziemi  nieco  przykrywa  się  gpojem.  Rów 
kilku  godzinami  naprzód  przynajmniój  wykopanym 
byó  powinien  przed  składaniem  weń  kapusty,  aby 
nieco  przewietrzał  i  osechł. 

Pasternak  na  wiosenną  jarzynę.  Posiany  paster- 
nak w  miejscu,  gdzie  wieprze  w  jesieai  nie  chodzą,  zo- 
stawuje  się  na  grzędach  przez  zimę,  bez  żadnego  okry- 
cia; na  wiosnę  będzie  lepszy  do  użycia  niż  jesienny,  bo 
przemarznięty  jest  słodszy.  Gdy  więc  ziemia  odejdzie 
wybrać  go  z  ogrodu  i  złożyć  w  sklepie. 

B^dwa  wioska  (Heliantus  tuberosum);  roślina  ta  da- 
je równie  dobrą  jarzynę  na  wiosnę,  jak  w  jesieni.  Trze- 
ba ją  j^c  dzieląc  na  2  części,  jedną  w  jesieni  wybrać 
do  skl^u,  drugą  nie  tkuiętą  zostawiwszy  do  wiosny 
w  ziemi,  wtenczas  ją  wybierać  do  użytku. 

Marchew  na  wiosnę  mieó.  W  miejscu  suchóm  zo- 
stawiona w  gruncie  i  słomą  lub  liśćmi  nakryta  mar- 
chew, może  wytrzymać  łagodniejsze  zimy,  szc2ai|ólnio 
jepH  się  po  wierzchu  trochę  słomiastego  nawoM  po- 
łoży, który  się  zaraz  na  wiosnę  odrzucać  powinien; 
jednak  pewniejsze  i  dogodniejsze  jest  chowanie  jej 
w  jamach. 
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Pory  i  Salery  świeże  przez  całą  wiosnę  i  lało  do 
nowych.  Najczęściej  «ię  zdarza,  iz  te  włoszczyzny,  tak 
nieodbicie  du  kuchni  potrzebne,  albo  się  pod  wiosnę 
spsują  w  sklepie,  albo  jo  kucharze  tak  wyexpensuJ4 
przez  zimę,  iź  całą  wiosnę  i  lato  bez  nich  się  obcho- 
dzić potrzeba;  zaradzając  temu  trzeba  wiosną  zasadzić 
temi  roślinami  (*)  grzędy  w  miejs^cu  ustronnem  gdzie* 
by  się  w  jesieni  wieprze  nie  wpuszczały.  W  Paździer- 
niku, gdy  ziemia  nieco  zmarznie,  przykryć  grzędy  ga- 
łęziami jedliaowemi,  a  pod  niemi  hajlepiój  przezimo- 
ją  te  włoszczyzny,  byleby  zaraz  z  wiosny,  gdy  śnieg 
topnieć  zacznie,  pozrzncać  z  tych  grząd  starannie 
gdyż  tak  delikatne  rośliny,  jak  pory,  mogłyby  łatwo 
zgnić  od  wilgoci.  Salery  są  wy  trwalsze.  W  łagodniejr 
sze  zimy  pietruszka  nawet  na  gruncie  przezimować 
może,  jednak  nie  zawsze. 

Ocisnąć  tez  ziemię  na  około  roślin  na  wiosnę  koło 
porów  i  osypać  nieco  suchym  piaskiem.  Z  początku  brać 
te  włoszczyzny  na  expens  prosto  z  grzędy,  jednak  nie 
dopuszczając  aby  na  nowo  rość  zaczęły,  trzeba  je  prze- 
nieść do  sklepu  i  posadzić  tam  w  suchym  piasku^  gdzie 
aż  do  nowych  prawie  trwać  będą,  jeśli  się  je  ze  zgni- 
łych liści  oczyści. 

Pietruszkę  zieloną  przez  całą  zimę  utrzymywać. 
W  niezbyt  szerokiem  i  dużćm  naczyniu  drewnianem, 
poświdrować  wskroś  jedną  przy  drugićj  dziury  wiel- 
kości szyjki  od  butelki,  o  2  cale  jedna  od  drudój  od- 
ległe; przeciw  każdego  takiego  otworu  kfadzłrtię  ko- 
rzeń pietruszki,  oberwanćj  z  wielkich  i  starych  liści, 
ale  z  zostawionemi  wyrostkami;  stawi  się  to  naczynie 
w  sklepie,  gdzi^y  ani  zbyt  ciemno,  ani  nadto  sucho 
nie  było,  a  tak  pdzień  można  mieć  świeżą  pietrusz- 
kę do  potraw.    ,  ^^ 

NB.  Układ A^  pietruszkę,  to  jest  korzonki,  trze- 

(*)  Pory  timowego  gatunku  być  powinny. 
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ba  je  zwyczajną  ogrodową  ziemią  przesypywać*  Na 
wiosnę  koto  wysadków  moina  brać  listki  póki  mtode. 
Jaja  przechowywać.  Na  policy  8?omą  tartą  wysia- 
nej, w  miejscu  chlodoćm  i  suchemi  układają  się  wio- 
sną jaja  rzędami,  tak  aby  się  jedne  do  drugich  nie  do- 
tykały; późniejsze  w  miarę  jak  przybywają  z  tyłu  za 
pierwdzćmi,  a  jeszcze  późniejsze  dalćj  się  za  temi  kła- 
dą, tak  aby  nie  było  pomyłki  w  expensie  i  żeby  zaw- 
sze rańsze  pierwiój  się  wydawały,  biorąc  je  z  brzegu. 
Trzeba  tak  się  kalkulować,  by  wiosennych  wystarczy- 
ło na  expens  całoletni  ai  do  zimy,  jaja  zaś  w  czasie 
żniwa  zniesione  konserwować  na  użytek  zimowy. 
Przechowywać  je  trzeba  w  szufladach  lub  innych  na- 
czyniach, układając  je  noskami  w  dół,  tak  aby  się  je- 
dne drugich  nie  dotykały,  przesypywać  zas  albo  su- 
szonym w  piecu  owsem  lub  żytem,  albo  popiołem  dę- 
bowy m^  albo  nareszcie  jak  najsnchszym  piaskiem  wy- 
suszonym w  osieci  lub  piecu.  W  soli  miałko  tłuczo- 
nój  także  dobrze  się  konserwują.  Najlepszy  jednak 
sposób  jest  układać  jaja  w  garnkach  glinianych  i  zalać 
je  wapnem  dobrze  wygaszonćm  iprzesianćm,  rozwie- 
dzionem  z  wodą,  tak  aby  tego  wapna  wyżój  nad  jaja- 
mi na  dwa  palce  było;  tak  zamurowane  jaja  przecho- 
wać się  mogą  przez  rok  i  więcój,  gdyż  powietrze  do 
nich  żadnego  przystępu  mieć  nie  może.  Chcąc  je  użyć, 
trzeba  lać  wodę  do  garnka;  póki  ona  wapna  całkiem 
nie  rozmoczy;  jeśliby  się  ono  z  trudnością  rozpuszcza- 
ło, ż  wierzchu ,  gdzie  go  się  wiele  nałożyło,  można 
garnek  rozbić,  a  jaja  w  cebrze  wody  rozmaczać,  które 
się  wtenczas  najlepićj  odłączą  od  wapna.  Ten  sposób 
tćm  jest  dogodniejszy,  że  nawet  wi<Mj^ęnne  jaja  tak  się 
przechować  przez  cały  rok  mogą,  kt^  inaczćj  się  nie 
konserwują  długo,  bo  mając  łuskę  s^t  cienką  i  deli- 
katną, są  na  przystęp  powietrza  cH|L  Kto  tak  jaja 
konserwować  będzie,  w  kaźdćj  por^^oku  jednostaj- 
ną ich  obfitość  mieć  może. 


• 
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NB.  Trzeba  tylko  aby  te  garnki  stały  w  miejscu 
suchćm  a  chłodnem,  np.  w  świrnie  położonym  od  pół- 
nocy, lab  w  sklepie  suchym,  ale  nigdy  w  lodowni  bo 
wapno  wciągając  w  siebie  wilgoć  psuje  jaja. 

Pomidory  zachować  w  całku.  Układać  przetarte 
z  pyłu  pomidory  w  polewanym  garnku ,  nie  gniotąc 
ich  i  zalewając  miękką  wodą  przegotowaną  z  solą  i 
ostudzoną,  tak  aby  nią  całkiem  były  zakryte.  Gar- 
nek ten  przykrywa  się  talerzem  fajansowym,  którego 
spod  powinien  dotykać  wyższą  warstwę  pomidorów,  by 
te  na  wierzch  rosołu  nie  wypływały,  pleśń  trzeba  czę- 
sto zrzucać,  a  przed  użyciem  pomidory  w  wodzie  wy- 
moczyć i  wypłókać. 

NB.  Woda  powinna  tak  być  osolona,  aby  świeże 
jajko  na  jej  powierzchni  pływać  mogło. 

Z  pomidorów  marmelada  służąca  do  znp  i  roso- 
łów. Dojrzałe,  to  jest  czerwone  pomidory  porozkra- 
jać,  wypuścić  z  nich  sok  i  ziarnka,  a  samą  czerwoną 
mięsistość  w  pobielanym  dobrze  rądlu  zagotować  razy 
kilka  bez  wody  w  soku,  który  z  siebie  puszczą,  a  po- 
tem  przetarć  przez  sito  a  przetartą  marmeladę  jeszcze 
smażyć  i  gotować  do  gęstości,  mieszajiąc  często  aby 
nie  przypadła.  Złożyć  w  słoikach  obwiązanych  pęche- 
rzem i  konserwować  w  miejscu  suchem  i  chłodnóm, 
zalawszy  na  wierzch  oliwą. 

Rydze  smażone  konserwować.  Młodziutkie  dobrze 
przetarte  rydze  smażyć  w  wielkiój  ilości  masła  na  pa- 
telni, nie  przesuszając  i  nie  przesmaiając  nadto  grzy- 
bów; wtenczas  dać  im  ostygnąć,  a  potćm  układać  w  słoi- 
kach szklannych,  lub  kamiennych,  tak  jak  rosną,  wierz- 
chem do  góry,  i  zalać  je  tóm  samćm  masłem  w  któ- 
róm  się  smaiy^;  tak  aby  go  przynajmniej  na  trzy  lub 
cztćry  palce^ylo  nad  grzybami,  tylko  gorącego  nie  lać, 
ale  wtenczas,  g<^  ledwo  jest  płynnćm.  Takie  grzy- 
by obwiązane  ddllze  pęcherzem  i  w  miejscu  suchóm 
a  chłodnćm  konserwowane,  są  wyborne  gdy  się  znowu 
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podsmażą,  a  szczególnie  do  garnirowania  mięsnych  po- 
traw, ale  i  same  przez  śię  za  jarzynę  najrzadszą  mo- 
gą być  podane. 

Masło  rydzowe.  Rydze  dobrze  z  piasku  oczyszczo- 
ne ususzyć  w  lekkim  piecu,  chociażby  powtarzając  2 
lub  3  razy  to  suszenie.  Wtenczas  je  stłuc  na  proszek 
i  trąc  go  z  masłem  świeżym  słonćm,  poty  go  dof^ypy- 
wac,  póki  tylko  masło  przyjmować  go  będzie.  Nako- 
niec  chować  w  słojach  dobrze  obwiązanych  pęcherzem, 
i  w  lód  wstawionych.  Używa  się  to  masło  do  sosów. 

Poziomki  do  lodów  ^  pianek  i  kremów  na  zimę. 
Świeże  jagody  przetarć  na  sito  i  smażyć  je  z  doda- 
niem funta  lub  półtora  funta  cukru  na  funt  tój  mar- 
melady;  gdy  dobrze  się  usmaży  jak  zwyczajne  konfi- 
tury, przechowywać  w  małych  słoiczkach  funtowych 
jak  na  użycie  jednorazowe.  Zapieczona  z  tóm  pianka, 
niczóm  się  od  letniój  nie  różni,  kremy  i  lody  są  jak  by 
ze  świeżych  poziomek  robione.  Przecierając  jagody, 
nasiona  się  wyrzucają,  jednak  ich  część  nie  szkodzi 
zostawić  dla  lepszej  illuzyi,  że  to  są  świeże  jagody. 
Maliny  tak  samo  się  urządzają,  ale  jako  wodniste  i  nie 
tak  gęste,  są  mniej  dobre  od  poziomek. 

Agrest  do  pianek  na  zimę.  Agrest  zielony^w  bu- 
telkach przechowany  (patrz  wyżój),  gotuje  się  w  wo- 
dzie na  miękko  i  przefasowywa  przez  sito;  tą  marme- 
ladą  zaprawiać  można  pianki  z  białek  ubite,  wanilii 
doda\i|^y. 

Ogórki  w  beczkach  solić.  Chcąc  aby  ogórki  były 
pełne  i  wewnątrz  cie  dziurawe,  trzeba  je  natychmiast 
po  wybraniu  solić, -leżąc  bowiem  zwiędnieją,  i  nigdy 
twardemi  i  pełnemi  nie  będą  (*),  te  nawet  co  się  w  u- 

(*)  Ogórki  powinny  się  gatunkować,  czyste  i  zieloife  osobno,  a  iótte  i 

plamkowate  osobno.     Doświadczenie  stwierdza  tę  uwagę  naszych 

gospodyń,  ii  ogórki  na  trzeci ój  kwadrze  ft^one  bywają  puste,  a  zaó 

najpełniejsze  i  naj^twardsze  są  te,  które  się  urządzają  zacząwisy 

•  w  pięć  dni  po  nowiu  hi  do  peini. 
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pały  zbierają,  należy  natychaiMst  włoiyd  do  naczynia 
napełnionego  wodą;  gdy  tak  przez  noc  odświeżą  się  i 
odejdą  ogórki,^  nazajutrz  solą  się  następnym  sposobem. 
Dno  beczki,  w  którój  się  solid  mają,  uścieła  się  liściem 
dębowym,  wiśniowym  i  koprem,  liśdmi  i  korzonkami 
chrzanu  struganemi,  ale  tylko  w  razie-  kiedy  się  czosn- 
ku nie  kładzie;  ogórki  się  ustawują  jedne  prxy  dru- 
,gich;  na  każdy  przetak  tak  ułożonych  ogórków,  bie- 
rze się  po  garści  liścia  dębowego,  wiśniowego  i  kopru, 
takoż  główkę  czosnku  która  się  kraje  na  cztery  czę- 
ści i  na(5  jej  poskubaną  też  się  wrzuca-  Nałożywszy  tak 
warstwami  ogórków  i  liści  pełną  beczkę,  zadni<5ją  dnem, 
w  któróm  są  przewiercone  dwie  dziury,  przez  jedną 
powietrze  powinno  wychodzić,  a  w  drugą  wkłada  się 
lejka,  przez  którą  leje  się  wodę  rzeczną  rol^cjjoną  (*); 
gdy  się  nią  beczka  napełni  zupełnie,  obie  dziury  za- 
bi<f  goździami,  mocno  osmolić^  całą  beczkę  po  szparach, 
a  nadewszystko  te  dwie  dziury,  żeby  czasem  woda  się 
przez  nie,  nie  zakradła,  bo  w  takim  razie  ogórki  by  się 
zepsuły;  potem  tak  osmolona  beczka  zatapia  się  zwy- 
czajnym sposobem  w  wodzie  i  do  koło  w  się  przymor 
cowywa,  by  nu  wierzch  nie  wypłynęła,  albo  żeby  ją 
woda  nie  zniosła.  Mieszkańcy  zaś  miast,  którzy  bez- 
piecznie ogórków  w  wodzie  zatapiać  nie  mogą,  stawią 
beczki  w  sklepach  na  podniesieniach  drewnianych,  ale 
nie  na  ziemi  i  starannie  ocierają  pleśń  osiadającą  na 
nich.  Inni  wkopują  beczki  w  sklepie  w  ziemię  po  sam 
wierzch,  co  jest  lepiój,  bo  się  tym  sposobefri.  chłód 
utrzymuje.  Inni  nakoniec  w  studniach  je  zatapiają  (^*)« 


(*)  N«  kaide  10  g&rncy  wody  bierce  się  2^  kwarty  soli  i  iyikę  saletry, 
albo  wymierzywszy  beczkę,  na  kaide  10  garncy,  które  w  sobie  za- 
wiera, 24-  kwarty  solL  Te  obie  miary  na  jedno  wyjdą,  gdyi  wów- 
czas w  beczce  nie  sama  tylko  woda,  ale  ogórki  i  Hicie  się  miesz- 
czą. W  ruskiej  ksiąice  ezytaiam,  źe  trzeba  font  soli  na  4  garn- 
ce wody,  ale  się  j%  gotuje  i  ochłodzoną  zalewa  ogórki. 

(**)  Beczek  od  ogórków  nie  uiywaó^  na  nie  i  parzyć  je  cząbrem,  ko- 
prem i  innemi  aromatycznemi  ziołami. 

Grosp.  Lit.  20 
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NB.  Można  zamiast  dwóch,  jedne  tylko  dziurę  ro« 
bić  w  beczce,  przez  którą  gdy  gię  woda  leje,  trzeba 
z  niój  często  wjjmować  lejkę,  dla  tego  aby  powietrze 
miało  odejść. 

Ogórki  lardzo  zielone.  Dziesięć  garncy  wody,  pół- 
tory  lyźki  hałanu,  2^  kwarty  soli,  dwie  butelki  wód-  ' 
ki ,    zagotować  razem  i  gorące  wylać  na  utoźone  juź  ^ 
w  beczce  ogórki,    przekładane  liściem  dębowym,  wi-^ 
śniowym  i  koprem.    Tój  proporcyi  wystarcza  na  na- 
czynie 24-gamcowe;  zresztą  tak  się  z  temi  ogórkami 
obchodzić  jak  z  wyżej  opisanemi.   Jeżeliby  tój  wody 
mało  było  do  objęcia  ogórków,  dodać  jćj  więcój,  a  do 
niój  w  proporcyą  soli  i  saletry.  Niektórzy  dodają  li- 
ści porzeczek  czarnych,  jako  też  i  korzonków  chrzanu. 

Bwraki  kwasic  w  kadziach  na  zimę.  Urządzać  je 
trzeba  na  ostatniój  kwadrze,  a  będą  miękkie.  Oskro- 
bane  i  przepłókane  dobrze,  rzucają  się  do  kadzi,  gdy 
się  ta  napełnia  nalewają  się  najlepićj  rzeczną ,  a  gdy 
takićj  blizko  nie  ma,  to  studniową  wodą  (^),  Do  Bo- 
żego Narodzenia  ile  się  weźmie  rosołu,  tyle  się  dole* 
wa  wody,  ale  po  Bożem  Narodzeniu  trzeba  przesta<5 
dolewanie,  bo  już  buraki  nie  mając  wigoru  udzielić  go 
rosołowi  nie  mogą.  Chcąc  zaś  mieć  zawsze  dobry  i 
świeży  rosół  (który  do  kuchni  bardzo  jest  potrzebny, 
bo  wchodzi  do  wszystkich  kwaskowatych  sosów  i  zup, 
tam  gdzie  przez  oszczędność  wina  i  cytryn  nie  dają), 
nie  trzeba  wszystkich  razem  buraków  zakwaszać  z  je- 
sieni, ale  nastawiwszy  według  potrzeby  domowej,  resz- 
tę słodkiemi  przechowywać  w  sklepie  i  jamach,  po 
trochu  je,  ale  często  zakwaszając  w  beczkach  lub  mniej- 
szych kadziach,  np.  co  trzy  tygodnie. 

NB.    Gotując  cokolwiek  na  tym  rosole,   wtenczas 
gdy  się  go  już  dolewa,  trzeba  pokrajanych  kilka  słód- 


(*)  w  raskićj  ksi^ice  kai«  letnii^  wodą  zalewać  i  wnaoić  dwa  ka- 
wałki chleba. 
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kich  baraków  wrzucać  do  gotującego  się,  dla  poprą* 
wienia  soiaku  i  nadania  stodjczj. 

Kapustę  szatkowaną  kwasic.  Nie  trzeba  się  śpie- 
szyć z  szatkowaniem  kapusty,  póki  powietrze  ciepłe, 
niech  w  ogrodzie  nie  wyrzynana  stoi,  potom  gdy  się 
mrozy  wzmogą,  można  zerżnięte  główki  w  warzywni 
trzymać  nim  się  szara  kapusta  posieka,  wtenczas  do- 
czekawszy się  nowiu  (*),  poszatkowane  główki  prze* 
myć  do  czysti^  w  wodzie  w  rzece,  stawie,  lub  studni; 
gdy  z  kapusty  ściecze  całkiem  wod%  na  kaidą  jój  sze- 
snastkę rzędami  w  kadzi  układanój,  posypać  małą  garść 
soli  przemytój,  garść  kminu  i  mocno  każdą  warstwę 
ubijać  tłuczkiem,  tak  aby  się  na  nim  wilgoć  pokazała  {*% 
dla  powiększenia  którój,  polewa  się  jeszcze  każdy  rząd 
ubijającój  się  kapusty  szklanką  mocno  rozsolonój  wo- 
dy. Między  rzędy  rzuca  się  tez  marcbiew  w  talerzy- 
ki krajana  {***).  Gdy  się  takim  sposobem  kadź  nało- 
ży i  ubije,  wbijać  w  nią  należy  ai  do  dna  koły  dębo- 
we lub  brzozowe,  które  poruszając  na  wszystkie  stro^ 
ny,  robić  niemi  spore  dziury  w  kapuście,  których  sześć 
lub  siedm  zrobić  wypada.  Po  wyjęciu  kołów,  wycho- 
dzi przez  te  dziury  mocny  i  nieprzyjemny  zapach,  któ- 
ry gdyby  się  został  w  kapuście,  zupełnieby  ją  zepsuł. 
To  wbijanie  i  wyjmowanie  kołów  po  dwa  razy  na  dzień 
powtarzać  się  powinno,  przez  dwa  przynajmniój  tygo- 
dnie, to  jest  do  wyjęcia  z  kapusty  ciężkiego  zapachu 
i  goryczy.  Wtenczas  nacisnąć  ją  dneni  i  kamieniami, 
i  w  warzywni  zacząć  zlekka  przepalać,  żeby  kapusta 
kwaśniała;  ciepło  jednak  nie  powinno  być  wielkie.  Przez 
całą  zimę  tyle  tylko  palić,  żeb]^  nie  zamarzła  kapusta, 


(*)  Gospodynie  maji^  tę  obserwacją,  ii  na  nowiu  stawiona  ka^msta 
będzie  twarda  i  sknypiąoa,  kto  xaś  lubi  miękką,  niech  kwasi  ka- 
pustę po  ostatniej  kwadrze. 

{**)  Zbyt  jednak  zbita  i  stłuczona  kapusta,  będzie  miękką[;  we  wszyst- 
kióm  więc  miarę  zachować  potrzeba. 

(***)  Żurowiny  i  jabłka  tei  się  dodają. 
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bo  raz  zamarzła  ju£  się  zepsuje ,  ale  w  cieple  prze- 
kwaśnieje  zbytecznie,  i  równie  się  zepsuje;  w  niewiel* 
kie  mrozj  moina  poprzestać  na  stawianiu  tylko  w  wa- 
rzywni garnków  z  źarein. 

NB.  Na  kadź  30-cie  wiader  w  sobie  mieszcz^c4, 
bierze  się  soli  my tój  garncy  2,  to  jest  funtów  18,  a  na 
rozsolenie  dwóch  garncy  wody,  którą  się  kapusta  po* 
lewa,  dodaje  się  2  funty  soli,  kminu  sypie  się  3  kwarty, 
albo  garniec.  NB.  Kadź  trzeba  przed  złożeniem  ka- 
pusty  dobrze  opatrzy <{,  i  po  wszystkich  szparach,  cia- 
stem z  źytniój  mąki  pozalepiać  ze  środka,  a  zewnątrz 
ftmołą  oblać. 

Kapustę  szatkowaną  na  lato  zachowaó.  Kwasić 
należy  kapustę  wyźćj  opisanym  sposobem,  ale  w  ma- 
łych baryłkach  lub  beczkach,  i  te  dobrze  z  wierzchu 
osmoliwszy,  pod  wiosnę  do  lodowni  przenieść  i  w  lÓd 
wkopać.  Albo  do  wody  jak  ogórki  zatopić.  Naczy- 
nia tylko  (powtarzam)  nie  powinny  być  wielkie,  bo 
raz  dobyte  i  odkryte,  prędko  się  w  nich  kapusta  psu- 
je, dla  tego  lepiój  stopniowo  jedne  po  drngich  baryłki 
dobywać  z  wody  na  użytek,  i  w  lód  je  wkopywać. 

Kapusta  siekana  Mała  i  szara.  Piórwsza  z  tych 
kapust  urządza  się  z  małych  i  miękkich  główek,  nie- 
zdatnych do  szatkowania,  jako  tez  z  wierzchnich  bia- 
łych liści,  otaczających  główki,  które  się  przy  szatko- 
waniu  ich  obłamują.  Na  szarą  zaś  kapustę  sicfkają  się 
wszystkie  zdrowe  i  nie  poźółkfe  liście  zielone,  które 
się  poniżej  główek  na  łodydze  znajdują.  Liście  te 
oczyszczone  i  obmyte,  siekają  się  kosami,  w  skrzyniach 
umyślnie  aa  to  z  desek  urządzonych.  Potom  się  ka- 
pusta myje  na  przetakach  tak  długo ,  aź  z  niój  wo-- 
da  juz  nie  zielona  ale  biała  ściekać  będzie.  Wten- 
czas spuściwszy  dobrze  tę  wodę,  kapustę  zrzucać  do 
kadzi,  i  w  niej  ubijać  ją  tłuczkiem  zupełnie  tak,  jak 
szatkowaną.  Cała  różnica  w  urządzeniu  tych  kapust 
jest,    iz  do  siekanćj  nie  ma  zupełnie  potrzeby  sypać 
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soli.  Ale  wbijanie  (ołów  i  robienie  niemi  dzior  w  ka- 
puście, przez  które  wychodzi  z  niej  gorycz,  zupełnie 
się  tak  odbywa,  jak  w  poprzedzającym  artykule  opi- 
sano. 

Kapustę  kwasic  na  prędce.  Poszatkowaną  i  prze- 
mytą kapustę  wrzuciiJ  do  wrzącej  wody;  jak  się  w  niój 
raz  zagotuje,  odlać  ją  na  przetak  i  przelewać  zimną 
bardzo  wodą  aż  do  zupełnego  ostudzenia.  Grdy  woda 
ściecze  zupełnie  z  przetaka,  solić  ^pustę  jak  zwyczaj- 
nie. Ten  sposób  jest  dogodny  latem,  gdy  się  chce  ka- 
pustę kwaszoną  mieć  na  prędkie  użycie;  od  hartowa- 
nia zimną  wodą,  będzie  ona  skrzypiącą  i  twardą. 

Szczaw  solić.  We  Wrześniu,  kiedy  rośliny  mają 
nowy  popęd  do  rośnienia,  kiedy  trawki  *na  nowo  do- 
bywają się  z  ziemi  9  szczaw  pospolicie  drugi  rai^ro^ 
i  zielenić  zaczyna;  wtenczas  zbierać  go,  'wyiylimBi^ 
przemyć  i  osuszyć  na  płótnach  przez  parę  godzin  w  cie- 
niu, kłaść  go  do  naczynia  niesmolonego  drewnianego 
przesypując  solą;  gdy  się  to  napełni,  naciska  się  dnem 
i  kamieniami,  a  gdy  szczaw  osolony  upadać  zacznie, 
można  świóżym  dokładać  na  wierzch.  Trzymać  go  po- 
tom w  miejscu  chłodnćm  a  niemarznącym. 

iVj5.  Na  faskę  5-cio-garncową  szczawiu,  bierze  się 
soli  pół  kwarty.  Grdy  się  bowiem  wiele  soli  wsypie, 
ta  tak  przetrawi  kwas,  iź  szczaw  w  gotowaniu  nie- 
.smaczny  będzie. 

Drugi  sposób  równie  dobry.  Szczaw  dobrze  obmyty 
kładzie  się  na  przetakach,  by  woda  ściekła,  wtenczas 
się  go  sieka  jak  do  użycia  i  nie  wyciskając  z  niego 
soku  kładzie  się  do  pobielanego  rądla,  w  którym  oso-^ 
lony  w  miarę,  gotuje  się  mieszając  ciągle  by  nie  przy- 
padł do  dna,  aż  zgęstnieje;  wtenczas  składa  się  do 
drewnianego  niesmolonego  naczynia,  a  nazajutrz  zale- 
wa się  z  wierzchu  baranim  łojem.  Takim  sposobem 
marynując,  można  nie  tylko  jesienny  ale  i  wiosenny 
dobrze  przez  zimę  przechować. 

*  20* 
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Kopr  $oli6.  W  pół  Sierpnia  zasiać  kopr,  gdy  ten 
wejdzie  we  Wrześniu,  solić  jak  szczaw  na  sucho  i  przy- 
cisnąwszy kamieniami  mieć  na  zimowy  użytek  doro- 
sofów  i  innych  potraw;  najlepićj  w  małych  naczyniach 
drewnianych  dębowych,  łub  olchowych,  albo  glinia- 
nych czy  szklannych.  Jeśli  kopr  młody  się  soli,  to 
w  catku,  a  jeżeli  ze  starych  krzaków  zbierany,  to 
piórka  łodygowe  się  odrzucają,  jako  zbyt  twarde  i 
niezdatne  do  uźy^. 

Salery  na  barszcz.  Albo  się  zupełnie  tak  solą  jak 
szczaw,  albo  do  kadzi,  gdzie  buraki  składają  i  kwaszą 
na  zimę,  kładą  się  pęczki  oczyszczonych  i  obmytych 
liści  salerowych,  te  się  potom  usiekane  gotują  w  tym 
samym  rosole  burakowym  i  są  wyborne ;  salery  by- 
najftniój  nie  psują  smaku  buraków  w  kadzi.  Niektó- 
rzy suszą  salerowe  liście  w  lekkim  piecu,  ale  taki 
barszcz  ma  odór  siennego  odwaru.  Dobrze  jest  salery 
tak  kwasić  jak  tu  niżój  powiedziano  o  botwince. 

JBotwinka  zielona  na  zimę.  Na  5  garncy  rzecznój 
wody  bierze  się  kwarta  soli  i  łyżka  saletry,  zagoto^ 
wawszy  ją  z  tóm  i  ostudziwszy,  zalewa  się  na  botwinę 
powiązaną  w  pęki  i  ułożoną  w  naczyniu. 

2'gi  sposób.  Pokrajawszy  botwinkę  jak  zwyczajnie 
do  gotowania  wrzuca  się  do  zimnej  wo4y  i  w  nićj  raz 
zagotowy wa,  poczóm  natychmiast  się  odcedza  na  prze- 
taku i  przelewa  zimną  wodą,  potom  się  wykłada  ni^ 
suche  obrusy.  Gdy  oschnie,  kłaść  do  dzieżki  przygo- 
towanój  jak  zwykle  na  warzywo  i  zalać  ją  wcześnie 
przygotowaną  sołoduchą,  która  się  tak  robi.  Mąkę 
żytnią  zalewa  się  wrzącą  rzeczną  wodą,  rozkłócasię 
ją  jak  iur  i  stawi  się  na  noc  do  pieca,  gdzie  usłodnie- 
je.  Nazajutrz  leje  się  ta  massa  do  dzieży  próżnćj  i 
dodawszy  do  niej  tyle  tylko  wody  letniój,  by  nie  by- 
ła zupełnie  gęstą,  przykry  wa  się  i  na  jedną  jeszcze  noc 
w  izbie  się  stawia,  ^oczóm  rozprowadza  się  do  rzad- 
kości letnią  wodą,  i  gdy  ta  przestj^gnie,  zalewa  się  tą 
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se^odocht  przygotowana  botwinka  w  kaduszce,  przj* 
krywa  się  denkiem  i  naciska  kamieniami,  trzyma  się 
w  zwyczajnej  warzywni,  często  przez  zimę  denko  ob- 
mywając i  pleśń  zdejmując,  jeśliby  się  znalazła.  Mo* 
zna  też  botwinki  nie  krajać ,  ale  ją  w  pęczkach  tak 
samo  urządza<S. 

Chcącf  użyć  botwinkę ,  w  kilku  wodach  ją  obmyć, 
żeby  zupefnie  koło  niej  mąki  nie  było ,  nie  gotować 
jój  długo  razem  z  mięsem,  ale  «h>  wyciąguionego  jui 
smaku  czyli  bulionu  ze  swininy  lub  wołowiny,  wrzu- 
cić ją  na  samem  wydaniu,  aby  się  parę  razy  zagoto- 
wała, a  będzie  jak  świćźa.  To  co  tu  mówię  o  goto- 
waniu krótkióm  botwinki ,  ściąga  się  do  wszystkich 
barszczów:  salerowego,  szczawianego  i  t.  d.,  bo  prze- 
gotowane tracą  smak  i  stają  się  łykowate  i  twarde. 

Estragon  solić.  Liście  i  łodygi  delikatniejszo  prze- 
płókują  się  w  wodzie  i  osuszają  zupe^e  na  obrusach, 
a  wtenczas  w  słoikach  szklannych  lub '  polewanych 
przesypują  się  dobrze  utłuczoną  solą,  poczóm  ssię  den- 
kiem i  kamuszkiem  naciskają;  gdy  upadnie  w  dni  kil- 
ka i  osiądzie,  znowu  podopełniać  słoje,  a  potom  ob- 
wiązawszy je  pęcherzem,  trzymać  nie  na  mrozie,  ale 
w  chłodnóm  miejscu. 

Rydze  solić.  Tylko  co  zebrane  rydze  nie  przemy- 
te ale  przetarte  układają  się  wfaskijak  rosły,  wierz- 
chem do  góry,  i  każdy  rząd  przesypuje  się  solą,  naci- 
ska się  dnem  i  kamieniami,  gdy  upadną  dokładając 
swićżemi.  Można  w  innych  naczyniach  dla  odmiany 
przesypywać  siekaną  biaią  cćbulą  i  trochę  pieprzu,  od 
tego  będą  smaczniejsze,  ale  kolor  będą  miały  ciemniej- 
szy,  nie  tak  czerwony  jak  piórwszy eh;  do  faski  6*garn- 
cowój  dosyć  będzie  i  kwarty  soli. 

Borowiki  solonej  które  mają  smak  świćżych,  a  przy- 
^tować  się  mogą  wiosną  na  lato  całe,  a  jesienią  na 
zimę.  Młode  borowiki  wrzucić  do  wrzątku,  gdy  się 
w  nim  raz  lub  dwa  zagotują,    wyłożyć  na  przetak  i 
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przelewa<{  na  nim  zimną  wodą  az  zupełnie  ostygną, 
poczćm  dać  im  oschną<5  zupełnie  na  tychie  przetakach, 
przewróciwszy  każdy  wierzchem  do  góry.  Wtenczas 
układając  je  jak  rosną  w  szklannych  lub  polewanych 
naczyniach,  przesypywa<5  każdy  rząd  solą,  potem  na- 
cisnąć denkiem  suchóm  i  kamieniami.  Gdy  się  ucisną 
więcój  dokładać,  a  potom  zalać  topionym  ale  nie  go- 
rącym łojem  po  wierzchu;  jeżeli  łoju  nie  ma,  można 
masłem,  już  stygoącem,  a  lepićj  i  dłużćj  się  konser- 
wują, i  zawiązane  pęcherzem  trzymać  w  suchóm  ale 
chłodnóm  miejscu.  Przed  gotowaniem  godziną  namo- 
czyć je  w  zimnój  rzecznój  wodzie;  czóm  dłuźćj  leżą  i 
są  starsze  takie  grzyby,  tóm  dłużej  moczyć  je  trzeba, 
chociażby  nawet  od  pory  do  pory,  a  po  przemyciu 
kilkakrotnóm  przed  i  po  wymoczeniu,  znaku  nie  bę- 
dzie źe  solone;  smak  ich  tem  więcój  do  świeżych  bę- 
dzie podobny,  kiedy  się  dosypie  w  czasie  gotowania 
proszku  borowikowego. 

2-gi  sposób.  Według  Szytlera,  świeże  borowiki  ze- 
brane jesienią,  posolić  w  polewanem  naczyniu  i  niech 
tak  od  pory  do  pory  stoją  często  je  mieszając.  Po  24 
godzinach  odlać  z. nich  sok  przez  przetak  do  naczynia, 
w  któróm  zagrzawszy  go  tyle  aby  tylko  był  ciepłym, 
zalać  nim  napowrót  grzyby;  na  drugi  dzień  zlać,  za- 
grzeć  cokolwiek  mocniej,  ale  nie  do  zawrzenia  i  zno- 
wu wlać  na  grzyby;  trzeciego  dnia  już  dobrze  gorą- 
cym zalać  je  i  na  3  dni  postawić,  poczem  zagotować 
je  razem  z  rosołem;  a  gdy  dobrze  ochłodną,  składać 
je  do  naczynia  polewanego  albo  do  faski  dębowej  lub 
olchowój,  jak  rosły,  wierzchem  do  góry,  zalać  je  ich- 
ie  własnym  rosołem,  a  z  wierzchu  topionym  ale  nie« 
gorącym  łojem  i  pęcherzem  obwiązać.  Mając  użyć, 
brać  ile  potrzeba  i  wymoczyć  kilku  godzinami  pier- 
wej, ale  powoli  ogrzewać  te  grzyby  w  wodzie,  aby 
ona  sól  wyciągnęła;  powtarzać  to  kilka  razy,  zawsze 
wodę  zmieniając. 
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Szampjony  solone.  Obrawszy  te  grzyby  z  wierzch- 
niej skórki,  pokrajać  większe  na  kilka  części  a  małe 
w  catku  zostawić  i  solić  zwyczajnym  sposobem^  prze- 
sypując każdą  warstwę  cebulą  siekaną  białą  i  pieprzem; 
trzeba  stoik  od  razu  napełnić,  denkiem  przycisnąć,  a 
obwiązawszy  pęcherzem,  trzymać  w  suchćm  i  chtodnem 
miejscu.  Szampiony  te,  są  wyborne  do  potraw  mię- 
snych; jeżeliby  się  nadto  nad  nimi  soku  zebrało^  mo- 
żna go  zlewać  do  butelek,  do  zapraw  sosów,  zostawn- 
jąc  go  jednak  przynajmnićj  na  palec  nad  grzybami. 
Nie  szkodzi  na  wierzch,  choć  po  denku  i  kamuszku, 
oliwy  nalać,  aby  nie  pleśniały  grzyby. 

Grzyby  chrząszcze.  Są  to  białe  duże  twarde  grzy- 
by, które  się  ogólnie  nazywają  chrusty,  gruzdy.  Trze- 
ba je  przemyć  i  moczyć  dni  2  w  wodzie  zimnój  co- 
dzień  odmienianój,  potem  się  układają  rzędami  w  na- 
czyniu drewnianćm  nie  smolnćm  i  przesypują  solą.  Uży- 
wają się  jak  rydze  na  sałatę.  Kto  lubi  oóbulę  niech 
nią  rzędy  grzybów  przesypuje.  Soli  tyle  się  bierze 
na  te  grzyby,  ile  na  rydze,  to  jest  pó?  kwarty  na  5 
garncową  faskę. 

Fasole  solić.  Przetarłszy  i  wyiyłowawszy  młode 
stręki  fasoli,  krajać  czyli  szatkować  tak  jak  do  goto- 
wania, potom  je  przesalać  układając  warstwami  w  sło- 
jach lub  baryłkach  niewielkich,  nacisnąć  denkiem  i  ka- 
mieniem. Gdy  juz  sok  się  pokaże,  zdjąć  naciśnięcie, 
i  łojem,  to  jest  tłustością  roztopioną  ale  niegorącą  za- 
lać po  wierzchu;  przed  użyciem  wymoczyć  w  czystćj 
wodzie,  zi^ieniając  ją  parę  razy,  aby  ona  sól  z  jarzy- 
ny wyciągnęła.  Na  6-cio  garncowe  naczynie,  bierze 
się  trzy  części  kwarty  soli. 

2-gi  sposób.  Fasolę  młodą  poszatkować  i  wrzucić 
w  zasoloną  wodę,  zagotować,  odcedzić  i  rozłożyć  na 
przetak,  aby  przeschła  i  przestygała  zupełnie,  potom 
okładać  ją  w  faskę  olchową  lub  dębową  i  przesypy- 
wać solą  aż  się  naczynie  napełni,  poczóm  nakryć,  przy* 
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cisnąć,  obwiązad  i  wstawić  do  sklepu  zimnego  i  suche* 
go;  przed  użyciem  wymoczyć.  Na  trzy  garnce  takiej 
fasoli,  bierze  się  mnićj  więcćj  kwaterkę  i  pół  soli. 

Kalafiory  solić  na  jarzynę.  Oderznąwszy  gfąb  ka- 
lafioru  na  dtoń  pod  każdym  kwiatem,  odarć  z  niego 
łykowatą  wierzchnią  łuskę,  a  układając  kwiaty  w  ja* 
8ZCZU  (tylko  nie  sosnowym),  zalać  je  wodą  wrzącą, 
przykryć  wierzchem  aby  para  przejęła  przez  krótki 
czas,  potem  wyłożyć  na  przetak  by  woda  ściekła  i 
oschły  z  nićj  kalafiory.  Znowu  ufoźyć  je  w  jaszczu 
szczelnie  jedne  przy  drugich,  i  zalać  cedząc  przez 
serwetę,  gotowaną  z  solą  i  zszumowaną  wodą,  w  ta- 
kiej ilości,  aby  je  objęła,  a  tak  zasoloną  aby  świćze 
jaje  na  nićj  me  tonęło.  Nie  nakrywać  aź  dobrze  ka- 
lafiory ostygną  potem  je  denkiem  i  kamieniem  naci- 
snąć; w  ciepłe  czasy  trzymać  ua  lodzie,  zimą  w  skle- 
pie. Przed  użyciem,  w  kilku  wodach  wymaczać  te  ka- 
lafiory, a  dla  wy  ciągnienia  bardzićj  soli,  gotować  je 
w  wielkiej  ilości  wody. 

Szparagi  solić  na  zimę.  Oczyszczone  dobrze  szpa- 
ragi złożyć  do  polewanego  garnka,  ugotować  wodę  tak 
psoloną,  aby  jajko  świóże  po  nićj  pływać  mogło,  i  tą 
gorącą  wodą  nalać  szparagi  tak,  aby  nad  nimi  wyżćj 
była,  obwiązać  garnek  naprzód  papierem  oliwą  napu* 
szczonym,  potom  pęcherzem.  Dwoma  godzinami  przed 
użyciem  namoczyć  w  zimnćj  wodzie,  gotować  zsA 
w  znacznej  ilości  wody  dla  wyciągnięcia  soli. 

Groch  w  strękach.  Bardzo  młode  stręczki  tak  solą 
się  jak  szparagi,  a  używają  się  do  potraw  mięsnych 
na  garnirowanie  sztuki  mięsa  i  potrawek. 

Berberys  solony  do  potraw.  W  póżnój  jesieni  zbie- 
ra się  berberys  z  gałązkami  i  układa  w  słoje,  na  niego 
nalewa  się  ochłodzona  woda  piórwiej  przegotowana 
z  solą.  Słoje  się  mocno  obwiązują,  a  je^'liby  się  pleśń 
znalazła^  zlewa  się  ta  woda  a  drugą  podobnie  osolo- 
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ną  i  ochłodzoną  nalewa  berberys,  który  sfuźyć  może 
do  garnirowania  potraw,  a  nawet  do  piklów  i  sałat. 
Można  brad  3  lub  4  łóty  goli  na  kwartę  wody. 

Cytryny  solone  do  potraw.  Oprócz  podanego  wy- 
źćj  spofiobu  przechowywania  cytryn,  jest  jeszcze  inny 
sposób  solenia  ich.  Wziąwszy  8  łótów  soli  na  pół  garn- 
ca wody,  przegotowaó  ją  i  oszumowac^,  a  ostudzoną  za- 
lad  cytryny  ułożone  w  słojach:  do  potraw  będą  dobre. 

Jabłka  i  gruszki  marynować  ruskim  sposobem.  Naj- 
czystsze i  okazalsze  owoce  także  najzdrowsze  iniepo- 
bite,  ułożyć  w  baryłce  10  garncowej,  przekładając 
warstwami  cząbru  i  mięty,  aby  jedne  drugich  nie  do- 
tykały. Osobno  wziąć  po  garncu  mąki  gryczanćj,  pszen- 
nej i  jęczmiennej  i  zaparzyć  je  wrzącą  rzeczną  wodą 
w  naczyniu  drewnianćm  niesmolnem,  mieszając  ciągle; 
wody  powinno  być  tyle,  ile  do  zajęcia  o  ^oców  potrze- 
ba; gdy  się  te  od  pory  do  pory  ustoi^  zlewać  ją  nie 
mącąc  przez  sito  do  beczułki,  do  której  się  owoce  uło- 
żyły (*)•  Potom  okrągły  worek  napełniony  piaskiem 
suchym  położyć  na  przykrytą  denkiem  baryłkę,  tak 
aby  do  niej  przystępu  powietrza  bronił.  Utrzymywać 
te  jabłka  w  piwnicy  such^  i  zimnój,  strzegąc  aby  nie 
zamarzły.  Co  tydzień  worek  obmywać  zimną  wodą, 
a  gdy  ta  z  piasku  ścieknie,  znowu  kłaść  na  denku.  Tak 
otrzymane  jabłka  przechowują  się  do  Wielkanocy  pra- 
wie i  dają  się  do  pieczystego.  Kto  mięty  nie  lubi,  niech 
przekłada  owoce  liśćmi  jabłecznemi  lub  dębowemi,  gru- 
szki zaś  porzeczkowemi,  tylko  zawsze  tak  aby  się  je- 
dne drugich  nie  dotykały. 

Bruśhice  na  sałatę  do  pieczystego.  Dobrze  dojrza- 
łe bruśnice  albo  piec  w  piecu  nałożywszy  je  do  garn- 


{*)  Na  trzy  garnce  mąki  iytniój  idtie  wocfy  wiader  5,  wodę  która 
ma  być  koniecznie  studniowi^,  zagotować  i  mąkę  zaparzyć,  roz- 
mieszać dobrze;  jak  się  astoi,  zlewać  z  wierzchu  aby  gęszczy 
nie  było  i  na  wiadro  onćj,  brać  iyikę  gtotową  soli. 


232 

ków,  albo  je  gotować  w  r^dla  dobrze  pobielanym,  bez 
wody  we  własnym  sokn.  Potćm  je  przechowywać  w  sło- 
jach lub  fiiskach  niesmolonycb.  W  potrzebie  ocukro- 
wać  i  podawać  do  pieczystego. 

Jagody  wszelkie  na  sałałf.  Dojrzałe  wiśnie,  śliwki, 
winne  grona,  głóg,  agrest,  porzeczki,  berberys,  a  na- 
wet maliny  i  poziomki^  czy  razem  wszystko  pomiesza- 
ne czy  pojedyncze,  każdy  gatuaek  układa  się  w  słoi- 
kach i  zalewa  ostudzonym  mocnym  octem  (*),  który 
trzeba  przegotować  z  cukrem  lub  miodem  i  aromata* 
lAi,  jako  to:  goździkami,  cynamonem.  Zasładza  się 
ocet  do  smaku,  ale  można  brać  według  upodobania, 
na  kwartę  octu  mniej  więcej  3  ćwierci  albo  funt  cu- 
kru. Ponieważ  się  cukier  w  occie  nie  rozpuszcza,  trj^e- 
ba  go  umoczyć  w  wodzie,  i  gotować  ocet  aby  się  woda 
ulotniła  zupełnie.  Pęcherzem  dobrze  słoje  obwiązać. 
Jabłka  i  gruszki  tak  samo  zasłodzonym  octem  się  za- 
lewają, ale  je  trzeba  pierwej  w  sycie,  to  jest  w  wodzie 
zasłodzonej  miodem  lub  cukrem  pogdtować;  Jeżeli  się 
jagody  przyprawiają  w  beczułkach,  tedy  te  powinny 
być  dębowe,  wyparzone  aromatyczncmi  ziołami.  Za- 
smolić je  mocno.  Zamiast  miodu  lepićj  jest  używać 
syrop  cukrowy;  z  początku  stawić  w  lód,  a  na  początku 
zimy  wynieść  do  sklepu.  Brnśnice  przebrane  i^^rzepłó- 
kaue  złożyć  w  naczyniu.  Na  wiadro  wody- bierze  się  2 
funty  cukru,  syropu  lub  miodu,  2  łyżki  soli  i  aroma- 
tów^ zwyczajnie,    to  zagotować  i  zalać  ostudzonym. 

Śliwki  krajowe.  Śliwki  kiedy  można  okrągłego  ga- 
tunku, a  w  niedostatku  jakie  kto  ma,  gdy  one  dorosną 
wielkości  gałki  muszkatowój,  zbierać  zielone,  układać 
do  dtojów  i  zalać  ostudzoną  wodą,  przegotowaną  s  sol«. 

n  (k^i  Un  Uk  a^  pnyprawia:  m  kwarlę  oeta  moenego,  biene  s!^ 
?  kwwtj  wody,  póttoim  UluUl  miod«,  2  tyiki  toU,  korteni  roŁ. 
mtUyeb,  wMyttko  1o  imtem  tag^iowtć.  Do  kwiśmejssych  jagód 
i^k  pc^rwoiki,  bMbwyt,  brainice  ete.,  biwte  ac  więeój  miodu.; 
i<U  diMkM  do  ooto,  broai  fhikto  od  pM&t 
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i  zssumowanf.  Na  wierzch  Dala<5  dliwy,  biorąc*  do  ozy t* 
ku  pestkę  ostrożnie  wyjąó  nożykiem,  nie  psując  okrąr 
gtosci  śliwki.  Słój  powinien  byd  obwiązany  pęcherzeni 
we  dwoje  złożonym.  S^li  bierze  się  pół  ftmta  na  3 
funty  wody.  - 

2'gi  sposób.  Śliwki  niedojrzałe  solió  od  pory  do  po- 
ry mieszając  we  własnój  wilgoci,  potom  przetaró  je  Ł 
zalaó  ostudzonym  przegotowanym  octem  chód  słabym, 
a  w  parę  tygodni  juz  mocnym  przegotowanym  z  ar#» 
matami  ale  ostudzonym. — Można  też  tymże  sposobem 
robid  WKŚnie  z  tą  tylko  różnicą,  iż  wiśnie  nie  osolaj^ 
się,  ale  zagotowują  w  osolonój  wodzie.  "      , 

Kapary  domowe.  Młode  nasiona  nasturcyi  przemy-^^ 
te  i  osuszone  w  cieniu  na  przetaku,  kładą  się  do  fla-  \ 
szeczek  z  szdrekim  otworem,  lub  do  słoików  małych;  ^ 
nalewają  się  ostudzoną  wodą,    która  się  z  solą  goto- 
wała i  dobrze  zazumowała,  na  wierzch  wlewa  się  tro- 
chę oliwy,  zaszpuntowywa  mocno  flaszkę,  słój  zaś  pę- 
cherzem się  obwiązuje.    Soli  brad  trzeba  dwierd  fun- 
ta na  funt  wody. 

2'gi  sposóL  Też  nasiona  albo  źagotowują  się  raz  je^^ 
den  w  osolonej  wodzie  a  potom  się  odlewają  na  prze- 
tak dla  oschnięcia,  albo  się  na  sucho  solą  przez  24 
godziny  mieszając  je  często ,  a  pptóm  się  przecierają 
w  serwecie  z  wilgoci  własnój.  Nakoniec  kładzie  się  na* 
sturcya  do  słoików  i  zalewa  przegotowanym  ale  ostu- 
dzonym .octem  niezbyt  mocnym;  p*  dwóch  tygodniach 
ten  się  zlewa,  a  mocniejszy  przegotowany  z  aromata- 
mi na  to  się  miejsce  wlewa.  Oprócz  nasturcyi  jeszcze 
się  biorą  pączki  na  kwiat  bzu  czarnego,  zwanego 
Sambficus  nigra. 

Rydze  marynować  w  occie.  Wziąwszy  na  pół  kwar- 
ty soli  ósmą  częśd  łóta,  to  jest  pół  drachmy  saletry  i 
10  gran  hałonu,  zalad  to  2^  funtami  octu,  za^towad 
go  w  naczyniu  dobrze  pobięlanem,  do  wrzącego  wrzu- 
cać dobrze  przetarta  młodziutkie  rydze,  gdy  się  raz  zar 
Gosp.  XiiT.  21 
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gotują,  przelad  je  do  fajansowego  półmiska,  a  gdy  osty- 
gną  układać  je  w  słoikach  do  góry  wierzchami,  i  zalać 
tymże  samym  octem,  w  którym  się  gotowały:  po  dwóch 
tygodniach  ten  się  zlewa,  a  rydze  zalewają  się  świó- 
źym,  przegotowanym  z  cynamonem,  goździkami,  pie- 
przem prostym  i  angielskim. 

2'gi  sposób.  Taz  sama  zaprawa  saletry,  hałunu  i 
soli  dodaje  się  nie  do  octu,  ale  do  takiejże  ilości  wo- 
dy; po  zagotowaniu  jój  i  zszuińowaniu,  rydze  się  w  nią 
wrzucają,  a  gdy  się  raz  zagotują,  odlewają  się  na  prze- 
taki, a  oschłe  juz  układają  się  w  słoikach  mftiłych,  i 
talewają  się  gorącym  octem  przegotowanymi  z  suchym 
estragonem,  i  innemi  wyźój  wymienionemi  aromatami. 
Słoików  nie  trzeba  nawiązywać  aż  ocet  ostygnie.  W  pa- 
rę miesięcy,  jeśliby^ocet  nie  był  z  najtęższych,  wypa- 
da go  odmienić. 

3-ci  sposób.  Otarte  i  oczyszczone  rydze  układać  w  sło- 
iki jak  rosną,  i  zalać  je  gorącym  octem  przegotowa- 
nym z  goździkami,  cynamonem,  liściem  bobkowym, 
pieprzem  prostym  i  angielskim,  a  nawet  tureckim  i 
estragonem  suchym. 

Borowiki  marynować  w  occie.  Młode  borowiczki 
wymyte  i  wyczyszczone  dobrze,  wrzucić  do  gotujące- 
go się  osolonego  nieco  octu,  gdy  się  dobrze  zagotują, 
wylewają  wraz  z  octem  z  naczynia  miedzianego,  choć- 
by najlepiój  pobielanego  i  moczą  się  w  tymże  occie 
od  pory  do  pory,  poczćm  gdy  śluz  z  grzybów  wyjdzie, 
przemyć  je  w  tym  samym  occie,  przecedzić  przez  dur- 
szlak i  układać  jak  rosły,  w  naczyniu  szklannem  lub 
polewanóm.  Wtenczas  zalać  octem  innym  przegotowa- 
nym z  aromatami  i  ostudzonym,  na  wierzch  wlać  oli- 
wy, obwiązać  słój  pęcherzem  i  trzymać  w  chłodnem 
a  suchym  miejscu. 

Pikle.  Wez  młodój  marchwi,  małych  ogóreczków, 
łodygi  od  młodych  w  pęk  idących  sałat ,  obranych 
z  wierzchniój  skórki,  kwiatu  kalafiorowego  i  młodych 
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ich  łodyg,  Łakź&  obranych  ze  skórek  i  na  płaskie  ka- 
wałki pokrajanych  kakurudzy  bardzo  młodej,  sŁrę? 
ków  nasiennej  rzodkwi ,  nasion  nasturcyi ,  wszystko 
jak  najmłodsze,  zawięzi  melonów,  harbuzów  i  śliwek 
zielonych^  rydzów  malutkich>  szparagów,  łodyg  por- 
tulaki  oskroban^j,  cóbuli  w  główkach  małych,  obra- 
nój  z  łuski,  stręków  młodego  grochu  i  fasoli,  wszyst- 
ko to  serwetami  z  pyłu  poprzecierać,  a  wziąwszy  na 
kwartę  soli  ćwierć  łóta  saletry  i  20  gran  hajunu,  za- 
lać to  pięcia  funtami  wody,  zagotować  ją ,  zszumo- 
wać  i  do  ostudzonój  włożywszy  jarzyny  postawić  na 
(^iu,  gdy  się  raz  zagotują,  odlać  na  przetaki,  a 
oschłe  układać  w  słojach  niezbyt  wielkich  i  zalać 
przegotowanym  a  ostudzonym  octem,  chociażby  nie- 
zbyt mocpym;  we  dwa  tygodnie,  gdy  wszelki  śluz  i 
surowość  wyjdzie  z  jarzyn,  zlewa  się  ten  ocet,  a  na- 
lewa się  świeżym  jak  najmocniejszym ,  prz^otowa- 
nym  z  aromatami,  jako  to :  estragonem ,  pieprzem  ^ 
jprostym,  angielskim  i  tureckim,  zawsze  jednak  ostu- 
dzonym. Na  wierzch  słoików  nalewa  się  po  trochę 
oliwy,  a  obwiązane  pęcherzem  trzymają  się  w  pakach 
suchym  piaskiem  napełnionych. 

2'gi  q>08Ób  robienia  tych  piklów  jest,  iź  jarzyny 
nie  w  wodzie,  ale  w  rozsolonym  occie  się  zagotowy- 
wują;  w  kilka  dni  ten  się  zlewa,  a  w  świeiym  prze- 
gotowanym z  aromatami  na  nowo  się  raz  jeszcze  też 
jarzyny  zagotowują  i  składane  do  słojów  zalewają  się 
tym  samym  octem.  Saletrę  i  hałnn  w  proporcyi  wy- 
źćj  wymienionćj  sypać  do  octu  trzeba. 

3'Ci  sposób  jest  ten,  iź  jarzyny  ani  w  occie,  ani 
w  wodzie  rozsolonej  się  nie  zagotowują,  ale  się  na 
sucho  przesypują  solą,  przez  24  godzin  mieszają  się 
często,  a  potćm  przetarte,  zalewają  się  juz  w  słojach  oc- 
tem przegotowanym  z  aromatami,  ale  ostudzonym  (*)• 

(*)  Cięść  równą  octu  i  wody,   a  jeieli  ocet  tUby,  tedj  dwie  cxę« 


236 

Melony  marynowane.  Melony  zieloue,  które  nie 
dosztjr  wjesienii  ktadą  się  w  naczynia  gliniane  i  zale- 
wają się  w  nich  gorącą  wodą  tak  osoloną,  aby  w  niej 
jajko  świeże  pływało,  trzeba  tylko  aby  się  melony 
nad  nią  nie  podnosiły.  Po  5  lub  6^dniacb,  wyjąć  je  ze 
słonej  wody  i  po  jednóm  z  nich  żeberka  powykrajaw- 
szy,  łyżką  ze  środka  ziarna  powybierać,  a  na  to  miej- 
sce nasypać  gorczycy,  trochę  imbiem  nietłaczonego, 
ale  w  główkach,  czosnku,  goździków,  pieprzu  pro- 
tłtego,  muszkatowój  gałki,  wszystkiego  po  trochu, 
gorczycy  tylko  najwięcćj,  tak  aby  nią  wnętrze  me- 
lonu  napełnione  było;  nazad  powkładać  wyjęte  że- 
berka, i  gdyby  nie  odpadały  przywiązać  nitką,  wło- 
żyć w  garnek  polewany  i  octem  gorącym  zalać,  a  gdy 
wystygnie  zawiązać  pęcherzem.  Gdyby  się  ocet  ze- 
psuł i  odwodniał,  odmienić  go  trzeba. 

Fiuole  marynowane.  Młode  strączki  włóż  w  wodę 
mocno  osoloną  i  trzymaj  je  przez  dni  kilka  aź  po- 
żółkną, wyjmij  je,  a  przełożywszy  do  czystego  na- 
czynia, zalój  moctiym  gorącym  octem.  Nazajutrz 
zcedf  ten  ocet  znowu,  a  zagotowawszy  powtórnie 
wlój  go  na  fasole,  i  poty  to  przez  4  dni  powtarzaj, 
aż  strączki  powrócą  do  naturalnego  koloru.  Ostatni 
raz  już  z  aromatami  zagotować  ocet. 

2'gi  sposób.  Tak  się  z  fasolą  obchodzić  jak  z  pi- 
klami  (obacz  wyżój). 

Dynie  na  pikle.  Dojrzałe  brać,  powykrajać  z  nich 


óoi  jego,  soli  da  4  garnce  pói  f uota,  cukru  tylei;  4  stręki  piepnu 
tureckiego,  gorczycy  2  tyiki  s  toto  we,  i  kopru,  pogotować  pót  go- 
dziny, a  jak  w  fajansowśm  naczyniu  ostygnie,  zalać  kalafiory, 
kukurndzę,  melony  i  kawony,  w  glinianom  naczyniu,  gorącą  stoną 
wodą,  niech  od  pory  do  pory  postoi.  Marchew  w  gwiazdki  po* 
krajaną,  takoi  raz  zagotować;  cóbulę  szarlotkę  zalać  lekko  za- 
soloną wodą,  i  wstawić  do  pieca  w  wolny  duch  na  3  godziny. 
Wszystko  to  poukładać  w  baryiki,  lub  słoiki  i  zalać  ostudzo- 
nym, wyićj  opisanym  octem. 
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jakie  chcąc  Yadne  figurki  i  w  wodzie  dobrze  osolonćj 
zagotować^;  odcedzić  potćm  na  przetak,  ostudzić^,  zło- 
żyć do  słoja  i  octem  choć  stab jm  zalać ,  przegoto* 
wanym  i  ostudzonym,  a  po  kilku  tygodniach  już  mo- 
cnym i  przegotowanym  z  aromatami  zalać  ostudziw- 
szy; albo  w  calku  dynię  przekroiwszy  po  połowie,  wy- 
brać nasiona,  obie  połowy  natarłszy  pieprzem  angiel* 
skim,  prostym  i  tureckim,  zalać  octem  przegotowa* 
nym,  a  drugi  raz  mocniejszym. 

Soli  bierze  się  ćwierć  flintą,  na  funt  wody. 

Korniszony.  Tak  się  robią  jak  pikle,  albo  wrzucają 
do  gotującego  się  ósolonego  octu,  i  w  nióm  się  raz  za- 
gotowują,  a  potem  wlewają  do  słojów;  w  parę  dni  zle- 
wają się  na  przetaki,  a  mocnym  octem  przegotowa- 
nym z  aromatami,  zalewają  się  na  zimno  i  przecho- 
wują zwyczajnym  sposobem,  obwiązawszy  pęche- 
rzem. Na  wierzch  można  wlać  oliwy.  Hałunu  gran 
20  dodaje  się  do  kwarty  soli,  na  solenie  półtora  garnca 
octu^  w  którym  się  pierwszy  raz  gotują  korniszony; 
to  nadaje  im  zielony  kolor. 

2'gi  sposób,  Małe  ogóreczki  nieprzemarzłe ,  prze- 
tarć i  wrzucić  do  zgotowanćj  wody  z  solą.  saletrą  i 
hałunem  (^),  ni^ch  w  nićj  przez  godzin  24  mokną, 
zlać  potem  na  przetaki  i  wytarć  do  sucha.  Ocet  naj- 
mocniejszy przegotować  z  liściem  bobkowym,  pieprzem 
tureckim  i  angielskim ,  i  trochą  soli,  wrzucić  weń 
ogórki,  które  niech  się  zwolna  gotują,  strzegąc  by  nie 
wrzały;  jak  nabiorą  zielonego  koloru,  zlać  je  do  sło- 
jów, a  gdy  ostygną,  zawiązać  pęcherzem.  Jeśliby  ocet 
odwodniał,  zalać  świeżym  przegotowanym  z  aroma-^ 
tami. 

Chroch  w  strękach  marynowany.  .Wyłożywszy  mło- 
dy, ale  taki  groch,  który  się  na  ziarna  zabiera,  zago- 


{*)  Saletry  bierze  się  drachmę,   albo  kawianni^  sporą  iyięczkę   do 
kwarty  soli,  batiina  xaś  gran  20,  wody  fantów  5  do  steicia. 

21* 
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towa<5  w  osoloDĆj  wodzie  z  nieco  saletry  i  hałunUi 
(oh&cz  pikle)j  potćm  tę  zcedziwszy  zalad  octem  prze- 
gotowanym i  ostudzonym,  w  parę  tygodni  nowym 
z  aromatami  gotowanym  zalad. 

Kapusta  czerwona  marynowana  w  occie.  Małe  i 
miękkie  gtówki  kapusty,  któreby  się  nie  dały  prze- 
cbować  w  sklepie  na  użytek  zimowy,  szatkują  się  i 
lekko  przemywają  na  przetakach;  gdy  z  nich  woda 
zupełnie  ściecze,  sucha  kapusta  osala  się  w  neckach, 
i  tak  się  mocno  wyciera,  wyżyma  rękami,  ie  się  z  niój 
puści  sok  obfity  i  czarny,  ten  się  zlewa,  kapusta  mo- 
cno się  z  niego  wyciska,  i  składa  do  słojów  polewa- 
nych lub  szklannych,  w  których  się  zalewa  niezbyt 
mocnym  przegotowanym,  ale  ostudzonym  octem. 

Ogórki  do  pieczy  stego  na  późną  jesień.  Ogórki  obra- 
ne i  w  talerzyki  pokrajane,  zalad  w  słoju  przegoto- 
wanym zimnym  octem,  ale  niezbyt  mocnym.  Jeśliby 
pleśniały,  w  kilka  tygodni  zalad  świeżym,  zawsze  prze- 
gotowanym, ale  zimnym.  Oba  razy  na  wierzch  oliwy 
zalad.  Podając  na  stół  oczyścić  i  świeżym  octem  i 
oliwą  oblać. 

Przestroga  o  utrzymywaniu  marynat  rozmaitych. 
Wszelkie  słoje  z  marynatami,  piklami,  konfiturami 
i  jakiemi  bądź  przyprawami  octowemi ,  cukrowemi  i. 
golonemi,  powinny  hjó  obwiązane  pęcherzem  wprzód 
rozmoczonym  i  płótnem  suchćm  dobrze  wytartóm; 
pęcherz  nie  ma  dotykać  się  massy  wewnątrz  zawar- 
to], a  przed  wyniesieniem  słojów  powinien  on  dobrze 
oschnąd  w  pokoju.  Miejsce  utrzymywania  tych  przy- 
praw ma  byd  chłodne  i  suche,  nieprzystępne  mro- 
zom, upałom  i  wilgoci,  najlepiój  w  sklepie  je  trzy- 
mać należy.  Na  każdy  z  tych  trzech  gatunków  przy- 
praw, powinien  być  pak  osobny  ze  szczelnóm  nakry- 
ciem^ brom'ącóm  od  mydzy,  które  często  pęcherze 
ogryzają,  i  od  przystępu  powietrza.  Paki  te  mają  bycS 
napełnipAc  suchym  bardzo  piaskiem,  który  w  siebie 
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wilgoć  wciągając  przyprawy  od  zepsucia  broni;  wre- 
szcie nie  tak  się  tłuką  słoje  przedzielone  jedne  od 
drugich  piaskiem  (*).  Butelki  z  syropami  i  innemi 
zaprawami,  nie  powinny  nigdy  być  przepełnianCi 
szyjki  zawsze  próżne  zostać  powinny,  osmolone  i  o- 
kor kowane  najstaranniej;  a  nawet  dla  lepszego  za- 
bezpieczenia od  przystępu  powietrza,  do  góry  ^nem 
i3tawiać  je  w  piasku  należy;  rzędami  lub  kupkami  je 
ustawuj^c  przy  każdym  oddziale  napis  na  drewnia- 
nym zuaku  połoiyć,  albo  co  jeszcze  lepićj,  na  satujj 
butelce  napis  i  Numer  położyć  i  dla  większćj  ostro* 
ŹDości  nie  od  pierwszego  Numeru,  ale  od  ostatniego 
zaczynać  expensowa($,  by  z  pewnością  wiedzieć  wiele 
się  jeszcze  zostaje. 

Sklepy  jak  osuszać  i  inne  miejsca^  gdzie  przeeho" 
wuja  owoce  i  różne  przyprawy  i  marynaty.  Poroz- 
stawiać tu  i  owdzie  miski  napełnione  potażem ,  ten 
tak  przyciąga  wilgoć,  że  się  niekiedy  sam  całkowicie 
roztopi,  ale  izbę  lub  sklep  osusza;  w  takim  razie  brać 
ten  roztwór  potażowy,  wygotować  go  i  wyparować  do 
suchości ,  i  znowu  na  tenże  użytek  stawić- —  Drogi 
sposób.  Węgle  po  kątach  nasypać,  one  takoż  wilgoć 
wyciągają. 

Ocet  jak  zaprawiać  i  utrzymywać.  Na  każde  7-m 
garncy  wody  krynicznej  brać  garniec  wódki,  a  wlaw- 
szy do  baryłki,  wsunąć  do  nićj  w  trąbkę  zwinięty 
arkust  papieru  prostego,  na  którym  się  rozsmar(h 
wało  fuat  miodu  nietopionego ,  razem  z  woskiem. 
Ta  proporcya  miodu  i  pieprzu  bierze  się  na  T  garn- 
cy wody,  a  jeśliby  jej  więcej  było,  np.  dwa  razy 
tyle,  to  się  i  na  trąbkę  bierze  dwa  arkusze  papieru 
i  2  funty  miodu;  albo  dwie  się  osobne  trąbki  wpu- 
szczają. Tak  tedy  nastawione  trzy  baryłki  dębowe 
stawiają  się  blizko  pieca,  ale  nie  przy  samym  piecu. 

(*}  Piasek  ten  co  rok  piiiefaMać  w  pioeu  naleiy. 
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Nie  zatjk^ó  ich  mocno,  tylko  płótnem  rzadkićm  a 
czystem  przysłonić  otwory;  we  3  miesiące  będzie 
ocet  zdatnym  do  użycia.  Jedna  tylko  osoba »  i  to 
mężczyzna  I  chodzić  koto  octu  powinien;  w  młodzi- 
kowy  pierwszy  piątek  go  nastawiać,  i  co  mtodziko- 
wy  piątek  rano  na  czczo  odlewać  na  expens  cało- 
miesięczny,  kolejno  co  miesiąc  z  jednćj  tylko  ba- 
ryłki biorąc,  dolewać  ją  zawsze  7-mią  częściami  wo- 
dy, a  8-mą  wódki.  Ti^im  sposobem  dolana,  każda 
baryłka  będzie  miała  2  miesiące  do  mocowania  się. 

NB.  Nie  trzeba  nigdy  octem  octu  dolewać  i  z  je- 
dnćj  baryłki  do  drugićj  mieszać,  bo  to  ocet  na  za- 
wsze popsuć  może,  ale  zawsze  tylko  wodą  kryniczną 
i  wódką.  Papier  i  miód  tylko  przy  nastawianiu  się 
wpuszczają,  jednak  nie  szkodzi  i  potem  co  kilka 
miesięcy  nieco  dodać  miodu,  papieru  jednak  nigdy. 
Ciągnąc  liwarem  nie  zapuszczać  głęboko,  bo  przez 
to  gniazdo  się  porusza  i  psuje ,  ale  ciągnąć  należy 
ocet  z  wierzchu  nie  mieszając. 

Ocet  z  odwódku.  Do  baryłki  od  30  garncy,  nala- 
nćj  świeżym  odwódkiem,  wpuścić  dobrą  proporcyę 
razowego  chleba  ususzonego,  i  na  obie  strony  nasma- 
rowanego miodem,  także  pół  garnca  albo  więcćj  wódki, 
(bo  ta  tylko  mocy  dodaje),  i  po  kwarcie  grochu  i 
krup  jęczmiennych,  dobrze  uprażonych.  Baryłkę  tak 
zaprawioną  i  czystą  płachtą  zakrytą  postawić  w  cie- 
ple, latem  na  słońcu,  ńa  wolnóm  powietrzu,  pod  na- 
kryciem z  dranic  od  dżdżu ,  a  zimą  w  ciepłćj  stan- 
cyi  niedaleko  pieca.  Trzy  naczynia  takie  koniecznie 
być  powinny,  jak  wyżćj  mówiłam,  zresztą  we  wszyst- 
kićm  stosować  się  do  przestróg  w  poprzedzającym 
artykule  zawartych.  Wiata  dżdżyste  i  chłodne  nie 
trzymać  octu  na  powietrzu. 

Ocet  e^tragonawp.  Bstragonu  liście  i  łodygi  prze- 
myte i  osuszone  brać  po  kwarcie  na  garniec  octu  i 
w  butli  obwiązanćj  płachtą  białą  przez  miesiąc  trzy- 
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mad|  po  czćm  zlać  ocet  do  innćj.  Śwkzy  estragon 
psuje  ocet,  a  nawet  na  suszonym  dtuźćj  miesiąca 
ocet  się  nie  trzyma,  bo  się  weń  zepsucie  wkradnie* 

Ocet  malinowy  lvb  poziomkowy.  Nalawszy  wody 
krynicznćj  na  maliny  lub  poziomki,  potrzymać  ją  tak 
dni  kilka,  potćm  gdy  nabierze  koloru  i  zapachu,  zlać 
J4,  dodawszy  8-mą  część  wódki,  albo  na  świeżo  na- 
stawić z  niej  ocet  z  dodaniem  papieru  i  miodu  na 
gniazdo,  albo  do  dawnego  dolewać,  zamiast  wody 
czystćj. 

Ocet  aromatyczny  do  potraw.  Do  trzech  garncy 
octu  wziąć  liści  estragonowych  12  szklanek,  korzenia 
eatragonowego  drobno  pokrajanego  pól  szklanki,  pim- 
pineli  2,  trybuli  4,  cząbru  ogrodowego  pół,  bazyliki 
tylei,  rzeżuchy  2,  liścia  pietruszkowego  2,  salerowe- 
go  pó?,  (wszystkie  te  zioła  powinny  być  suche),  ro- 
kambułu  utartego  sporych  główek  4,  czosnku  także 
utartego  ząbków  8,  miernych  cćbul  15,  naszpikowa- 
nych każda  2  goździkami,  cynamonu  pół  łóta,  liścia 
bobkowego  4  łóty,  pieprzu  białego  łót  1,  tureckiego 
tyleż.  Wszystko  to  we  flaszy  w  cłepłóm  miejscu 
przez  miesiąc  cały  trzymane  być  powinno,  i  kłócono 
na  dzień  2  razy,  potćm  dodać  jeszcze  6  łótów  soli, 
weinszteinu  uncyj  2,  przez  30  dni  kłócić  po  2  razy 
na  dzień,  potćm  przody stylować  przez  bibułę  lub  fla- 
nelowy worek  i  chować  w  butelkach  do  zaprawy 
sosów, 

Ocet  z  pszenicy  formujący  się  we  4  tygodnie..  Psze- 
nicy garncy  1 4,  słodu  jęczmiennego  garący  8,  zmieć 
razem  tak  grubo,  jak  się  na  brahę  miele,  i  na  to  na- 
lawszy wrzącój  rzecznój  wody  garncy  12,  wymieszać 
dobrze  aż  do  dna,  nakryć  płótnem,  pod  którćm  ma 
stać  godzin  4,  aż  ostygnie,  poczóm  się  cedzi  do  beczki 
ojednóm  dnie,  dodaje  się  drożdży  wierzchowych  garn- 
cy 2,  i  spód  od  chleba  razowego  dobrze  ususzony  i 
podrumieniony.    Wierzch  beczki  obwiązać  płótnemt 
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postawić  J9  na  4  tygodnie,  po  upł jnieniu  ictórych  nie 
mącąc  zlać  do  baryłek  i  brać  go  juz  można  do  uży- 
cia, jednakże  im  dtuźćj  postoi,  tćm  się  mocuje  le- 
piej. Ten  się  ocet  nie  dolewa  jak  inne  w  miarę  ex- 
pensu,  i  dla  tego  jest  mnićj  dogodnym;  tylko  wten- 
czas się  robi,  gdy  go  mieć  prędko  trzeba,  smak  jego 
jest  dobry,  podobny  do  winnego;  do  kadzideł  żadnych 
nie  może  on  uchodzić,  ani  tez  do  pi  kłów. 

Spoiób  poprawienia  octu.  Gdy  się  gniazdo  formo- 
wać nie  chce,  przebić  w  świeżóm  jajku  surowćm  po 
jednćj  dziurce  w  nosku  i  w  piętce  dużćm  szydłem, 
albo  noskiem  od  szczypców,  i  zatknąwszy  one  pal- 
cami, żeby  się  białek  nie  wysączał,  wpuścić  je  ostro- 
żnie bokiem  do  naczynia,  w  którem  jest  ocet,  a  w  pa- 
rę tygodni  zacznie  się  koło  jaja  gniazdo  formować,  a 
tćm  samom  ocet  tężeć  i  poprawiać  się. 

Oliwa  aby  nie  jełczała,  wrzucić  do  butelki  30 — 40 
ziarn  ryżu. 

Majran  suszyć.  Kilkanaście  krzaczków  majranu  zo- 
stawiwszy na  nasiona,  resztę  w  samom  kwiecie  poz- 
rzy nać ,  suszyć  na  wolnóm  powietrzu,  w  cieniu  na 
sznurach  porozwieszawszy,  albo  na  płótnach  rozło- 
żywszy na  piecu.  Potom  się  pakuje  tęgo  do  naczyń 
szklannych  lub  drewnianych,  papierem  wyłożonych 
i  dobrze  nakrytych,  aby  zioła  nie  wytychały. 

Rydze  suszone  w  proszku.  Oczyszczone  i  przetarte 
dobrze  rydze  suszyć  w  lekkim  piecu  na  blasie.  słomą 
wysłanój ,  najlepiój  po  chlebie;  jeśli  od  razu  nie  wy- 
schną, to  powtórzyć  raz  lub  dwa  to  suszenie,  potóm 
utłuc  te  rydze  i  do  butelek  zsy pać,  zakorkowane  do- 
brze w  suchóm  miejscu  trzymać.  Do  zapraw  sosów 
i  znp  dobry  jest  ten  proszek.  Trzeba  tylko  aby  wy- 
ciąg z  niego  zrobiony  był  przecedzonym  przez  ser- 
wetę, inaczój  mącić  i  brudzić  potrawy  będzie. 

Borowikowy  proszek.  Przemyte  i  oczyszczone  bo- 
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Towiki  obra<^  z  wierzchniej  ciemnćj  skórki,  pokrajad 
je  na  kawałki  dosyć  cienkie  i  nablasie  wysłanej  sło- 
mą wstawić  do  pieca  po  wyjęciu  chleba;  tak  kilka 
razy  dosuszając,  utłuc  je  potćm  na  proszek,  i  ten 
przesiać  przez  sito  gęste ,  zsypać  do  butelek,  które 
dobrze  zaszpuntować.  Taki  proszek  zaprawia  bardzo 
dobrze  potrawy,  a  bez  porównania  mnićj  tym  sposo- 
bem grzybów  wychodzi,  jak  kiedy  w  całku  suszone 
biorą  się  do  zapraw.  Trzeba  tylko  po  wygotowaniu 
z  niego  smaku  przecedzić  go,  by  proszek  nie  mącił 
potrawy. 

Szampionowy  proszek.  Tak  samo  się  robi  jak  po- 
przedzający, tylko  się  te  grzyby  drobniej  krają  i  fał- 
dy z  nich  się  wyrzynają,  bo  te  nadałyby  proszkowi 
kolor  czarny.  ^ 

Borowiki  suszone  jak  iwieie  na  zimę.  Świeże  grzy* 
by  obrać  z  wierzchnićj  łuski  i  krajać  je  cienko  jak 
gruby  papier  we  dwoje  czy  troje  złożony;  te  kawałki 
rozłożywszy  na  płótnie  rzadko  suszyć  w  cieniu,  a 
wysuszone  dóbfże  trzymać  w  słojach;  przed  gotowa- 
niem namoczyć  w  mlćku,  a  nie  będą  się  prawie  ró- 
żnić od  świeżych.  Pospolicie  zaś  u  nas  suszą  się  bo- 
rowiki całe  w  piecu  letnim,  dobrze  wymiecionym, 
lub  słomą  wysłanym.  Gdy  od  razu  dobrze  nie  usch- 
ną ,  powtarza  się  to  suszenie  razy  kilka,  potom  się 
grzyby  niżą  kopami  na  nitki  i  wiążą  wianki. 

Chcąc  je  gotować  lub  tuszyć,  należy  je  w  wodzie 
wymoczyć  przez  godzin  1 2  lub  więcej ,  a  nabrzę- 
kną  i  rozmiękną  jak  świeże,  wtenczas  je  gotować 
w  tej  samćj  wodzie,  w  którćj  mokły,  a  gdy  ta 
się  wysadzi ,  tuszyć  grzyby  z  dodaniem  masła  lub 
śmietany. 

Jabłka  suszone^  mogące  stuiyó  zimą  do  zaprawy 
pianek^  kremów^  a  nawet  2o(2<^i;. .  Jabłka  dobre  słod- 
ko-winnego  gatunku,  obrać  ze  skórki  i  środków  i  po- 
krajać je  na  cztóry  lub  sześć  cząstek  wzdłuż,  potom 


je  w  wolnym  suszy({  piecu  na  blasie  wysfanćj  słó*- 
mą,  zawsze  ją  stawiać  po  wyjęciu  chleba.  Powtó- 
rzyć to  suszenie  trzy  lub  cztćry  razy,  a  nakoniec 
w  suchy  i  pogodny  czais  jeszcze  te  jabłka  na  wol- 
nym powietrzu  wysuszy<5,  złoży(5  je  potćm  do  sło- 
jów szklannych  lub  polewanych  i  trzymać  w  su- 
chóm  miejscu. 

Chcąc  je  uzyd,  trzeba  je  na  noc  zalaó  gorącą  wo- 
dą, tyle  jój  tylko  biorąc ,  aby  jabłka  dobrze  objęła, 
nakryó  mocno  naczynie,  w  którem  rozbrzęka<i  będą^ 
nazajutrz  gotowaó  zwolna  w  małej  ilości  wody,  a  gdy 
się  na  papkę  rozparzą,  przetarć  je  na  sito  i  tak  za- 
prawiać jak  świeże. 

Można  jeszcze  innym  sposobem  suszyć  jabłka,  kra- 
jąc w  cienkie  talerzyki  i  nanizując  na  nitkę,  nie  ści- 
skając na  niój  gęsto  jedne  do  drugich,  ałe  owszem 
zostawując  powietrzu  wolny  przystęp  do  kaźdój  z  oso* 
bna  cząstki.  Takie  wianki  wieszają  się  na  słońcu,  a 
po  dobrom  uschnięciu  pakują  się  do  paczków  wys^a-* 
nych  papierem,  lub  do  słojów  jak  poprzedzające.  Je- 
śliby zimą  zaczęły  odchodzić  i  wilgotnieć,  trzeba  je 
rozwiesić  koło  pieca  na  dni  kilka.  Trzymać  je  zaś 
zawsze  w  miejscu  suchóm  należy. 

Gruszki  suszone.  Do  suszenia  nie  biorą  się  twarde 
i  świeże  gruszki,  ale  takie,  które  Już  leżąc  zaczy- 
nają miękezeć  i  prawie  psują  się  we  środku,  takie 
bowiem  po  uschnięciu  będą  słodsze  i  miększe.  Sta- 
wią się  zaś  tak  jak  jabłka  po  kilka  razy  do  letiliego 
pieca  9  po  wyjęciu  z  niego  chleba,  na  blasie  słom% 
wysłanćj,  a  potem  jeszcze  się  dosuszają  na  powie- 
trza. A  utrzymane  w  suchem  miejscu  w  słojach 
lub  paczkaeh,  papierem  wysłanych,  stawią  się  zno- 
wu do  pieca  letniego  w  razie  odwilgotnienia  i 
psucia  się. 

Maliny  i  poziomki  suszone.  Jagody  rozłożone  da. 
przetakach  suszą  się  na  słońcu,  albo  w  lekkim  pie- 
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CU,  a  potćm  na  powietrzu.  Przechowują  się  zas  całe 
lub  utarte  na  proszek  w  słojach,  postawionych  wsu- 
chćm  miejscu.  Używają  się  zaś  do  zaprawy  kremów 
i  pianek ,  albo  zalane  wrzącą  wodą  piją  się  jak 
herbatę. 

Agrett  suszony.  Dojrzały  agrest  czerwonego  gatun- 
ku, obrany  ze  szczypulek,  suszy  się  na  blasie  w  le« 
tnim  piecu,  dosuszając  go  po  kilka  razy,  i  chowa 
Bię  w  słojach,  paczkach  wysłanych  papierem,  lub 
woreczkach,  do  sosów  mięsnych  lub  rybnych. 

Głóg  suszony.  Rozerznięte  na  pół  jagody  oczy- 
szczają się  dobrze  z  włóknistości  kolącćj ,  która  je 
napełnia ,  i  albo  poniżane  na  nitki ,  albo  tylko  na- 
łożone na  przetaki  lub  blachy,  lekko  słomą  wysłane, 
snszą  się  po  kilka  razy  w  letnim  piecu,  albo  na 
słońcu  i  powietrzu.  Zawsze  jednak  głóg  ten  prze- 
chowuje się  w  miejscu  suchóm  w  słojach,  krobecz- 
kach  lub  workach,  a  uiywa  się  do  potraw  mię- 
snych lub  rybnych  na  dekoracyę. 

Porzeczki  i  berberys  tak  samo  się  suszą , ,  ca^y 
w  gronach,  czy  w  jagodach  pojedynczych. 

WUnie  suszone*  Jagody  te  z  pestkami  stawią  się 
w  piec,  po  wyjęciu  z  niego  chleba,  na  przetakach  lub 
blachach,  wysłanych  lekką  słomą;  suszenie  to  po- 
wtarza się  dwa  lub  trzy  razy  (*).  Jagody  te  uiy- 
wają  się  do  sosów  mięsnych  i  rybnych;  takoż  robią 
się  z  nich  wyborne  zupy  postne  z  winem  i  cukrem; 
niektórzy  je  tei  lubią  pid  zalane  wrzącą  wodą  za- 
miast herl^ty. 


(*)  Pierwej  Busiyć  na  słońcu,  a  gdy  w  połowie  ascho^,  dosostaó 
łwolna  w  pieen. 

Gosp.  ŁiT.  22 
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Czamice  $u$zane.  Tak  samo  się  suszą  jak  wińnie» 
na  przetakach  w  piecu. 

Śliwki  Mszanę.  Dojrzale,  a  trochę  przeleżało  śliw- 
ki, suszą  się  po  kilka  razy  w  letnim  piecu ,  po  wy- 
jęciu  z  niego  chleba »   na  blachach  wystanych  lekko  ^ 
słomą.     Potćm   na  powietrzu  je  dosuszają.    Z  nich 
się  potćm  robią  komputy  i  nadziewają  ciasta. 

Szczaw  suszony.  Młody  szczaw  na  wiosnę  suszy 
się  w  cieniu  rozpostarty  rzadko  na  obrusach,  i  prze* 
chowuje  się  w  słojach,  albo  krobkach  papierem 
wysłanych,  postawionych  w  suchym  miejscu,  a  lep- 
szym będzie  i  delikatniejszym  na  jarzynę  zimową 
niź  solony. —  NB.  Trzeba  go  tylko  wymy({  przed 
suszeniem. 

Szpinak  suszony.  Tak  samo  się  suszy  jak  szczaw. 
Albo  i  według  Szytlera,  po  przemyciu  wrzuca  się 
na  wodę  dobrze  zasoloną,  mieszając  na  ogniu  tak, 
żeby  się  tylko  sparzył  a  nie  gotował.  Potćm  od- 
lewa się  na  przetaki ,  a  gdy  woda  ściecze ,  prze- 
kłada się  szpinak  na  drugie  suche  przetaki,  i  sta- 
wia się  na  nich  w  piec  niezbyt  gorący.  Gdy  uschnie 
utrzymuje  się  tak,  jak  się  tu  wyżej  o  szczawiu  po- 
wiedziało. 

Estragon  suszony.  Co  miesiąc  na  nowiu  ścinać 
estragon  po  trochu  razem  z  gałązkami  mniejszemi, 
i  tak  je  suszyć,  jak  się  o  szczawiu  powiedziało.         , 

Kopr  suszony.  Najmłodsze  roślinki,  tylko  co  z  zie- 
mi wyrastające,  suszą  się  w  cieniu  na  obrusach. 

Groch  w  strękach  suszony.  Młodziutkie  łopatki 
słodkiego  gatunku  oźyłowane,  rzucają  się  w  gotu- 
jącą się  osoloną  wodę,  gdy  się  w  niej  tylko  oparzą^ 
wykładają  się  na  przetaki,  a  gdy  woda  ściecze,  roz- 
kładają sią  lekko  na  płótnach,  aby  na  nich  oschły, 
potom  się  raz  jeszcze  groch  układa  na  przetaki  i  su- 
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8zy  w  letnim  piecu   po  kilka  razj,  przemieszywając 
czasem. 

Fasole  suszone  w  strękąch.  Zupełnie  się  tak  z  fa- 
sola/trzeba obchodzi-  jak ^  grochem,  tylko  się  ją 
szatkuje.  Przed  użyciem  trzeba  ją  trochę  wymoczyć 
w  letnićj  wodzie.  Na  pót  wiadra  wody  bierze  się  2 
łyżki  soli   z  wierzchem  i  lót  saletry. 

Chrzan  suszony.  Przemyte  i  oskrobane  korzonki 
porznąć  w  cienkie  płatki ,  i  postawić  do  letniego 
pieca.  Wysuszony  utłuc,  przesiać  i  chować  w  do- 
brze zakorkowanych  butelkach.  Z  niego  się  robi  ro- 
dzaj musztardy. 
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ROZIilTI  iPTBCZKOlirB  SEKRETA 

I  WIADOHOŚCL 


Droidze  jak  rozmnażać  i  ciągle  podrahiaó  swieie. 
Odmieriyc^  pót  garnca  otrębi  pszennych  mafo  z  m^ki 
wysianych,  sypie  się  z  nich  większą  połowę  do  miski 
i  zalewa  się  wrzącą  wodą,  tyle  jćj  tylko  lejąc,  aby  do« 
brze  teź  Otrębie  przejęła,  i  w  gęsty  je  źnrek  obróciła, 
mieszać  go  i  rozbijać  łyżką  przez  parę  minut,  potćm 
posypać  sporą  garść  otrębiami  na  wierzch,  i  przykry- 
wszy  miskę  serwetą  we  dwoje  złożoną,  zostawić  tak 
przez  minut  3  lub  4,  aby  drożdże  słodniały.  Potćm 
dolać  znowu  tyle  wrzącój  wody,  aby  rozbrzękłe  juź 
Otrębie,  i  tę  suche,  co  są  na  wierzchu,  dobrze  się  pod- 
jęły ;  po  rozbiciu  i  rozmieszaniu  ich ,  pokryć  powie- 
rzchu  resztą  otrębiami  suchemi  i  dać  im  znowu  sło- 
dnieć  pod  nakryciem  przez  kilka  minut  jak  pierwój. 
Poczćm  raz  trzeci  ponowić  dolewanie  wody  wrzącój, 
strzegąc  się  zawsze  aby  jćj  nadto  nie  przelać,  ale  tyle 
^Iko  ile  potrzeba  do  zformowania  z  otrębi  massy  po- 
4obnćj  do  Mzczyny  chlebnój.  Tą  rażą  już  słodnieć 
nie  powinay  Otrębie  pod  nakryciem,  ale  zara^  po  wla- 
niu do  nich  waru ,  kłócić  je  i  mieszać  łyżką  dopóty, 
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ai  przestygaiS  za<izną;  wtenczas  trzeba  pfjn  przecedzić, 
dobrze  go  wyciskając  przez  serwetę,  i  do  niego  dodać 
kwaterkę  przecedzonej  wody  w  której  się  2  łóty  chmie- 
lu  pod  nakryciem  wygotowało.  Takoż  do  chtodnącćj  jui 
t^  massy  wlacS  trzeba  3  lub  4  tyźki  drożdży  tych  samych 
pierwićj  zrobionych,  albo  2  fyżki  piwnycL  Zlad  tę 
jnroporcję  do  dwóch  butelek,  dwie  części  ich  tylko  naj- 
więcój  napełniając,  te  butelki  lekko  zatknięte  papie- 
rem postawió  na  godzin  5  lub  6  w  ciepłym  pokoju  (^), 
gdzie,  gdy  się  nieco  przeburzą,  wynoszą  się  potom  do 
sklepu  chłodnego.  Im  częściej  się  te  drożdże  odna- 
wiają i  podrabiają,  tóm,  lepsze  będą  i  dłużój  bez  sk wa- 
śnienia przechowywać  się  dadzą. 

NB.  Tych  drożdży  bierze  się  do  ciasta  we  dwoje 
przynajmniój  tyle  ile  piwnych.  Ciasto  też  dwa  razy 
dłużój  podchodzić  powinno.  Jeśli  na  pierwszy  raz  nie 
ma  innych  jak  kwaśne  drożdże,  to  zaprawiwszy  niemi 
nie  wielką  proporcyę ,  użyć  jój  potom ,  jako  już  po- 
prawnój  do  zaprawienia  większćj. 

Inne  droidze  z  kartofli.  Wziąć  10  kartofli  śred- 
niój  wielkości,  obrać  je  z  łuski,  ugotować.  Po  zlaniu 
wody,  natychmiast  gorące  przetarć  przez  podsitek ,  do* 
dać  pół  kwarty  mąki  pszennój,  delikatnój,  dwie  łyżki 
dobrych  piwnych  drożdży,  a  wymieszawszy  najdokła- 
dniój,  odstawić  w  miejscu  ciepłóm,  gdzie  wkrótce  za- 
czną się  drożdże  fermentować.  Wtenczas  bierze  się 
ich  połowa  do  upieczenia  pirogów  z  garnca  mąki,  do 
drugiój  połowy  dodać  znowu  5  kartofel  i  kwaterkę  mą- 
ki ,  urządzając  tak  jak  się  wyżój  opisało ;  gdy  massa* 
się  zfermentuje  w  cieple,  wynieść  ją  obwiązaną  do  Io« 
downi.  Do  użycia  dalszego,  zawsze  się  bierze  połowa, 
-%  droga  podprawiona  i  o(Uwieiona  jak  się  opisało,  zno- 


(*)  Jeśliby  we  4  lab  5  godiin  droidie  nie  uox^  fermentować  i  bnnyd 
się,  znak  ii  się  nie  udaty,  trzeba  więc  je  wylać  do  kwasu  ohle- 
bnego  a  inne  zrobić  z  większ%  starannością. 
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wu  s3ę  W  cModzle  chowa.  Tukite  sposobem  droidie 
te  dają  słc  ciągle  utrz jmy  wad,  dopóki  w  nie  kwas  nie 
Wpadnie.  Wtenczas  nanowo  iwiełemi  się  piwnen^ 
<9ro£d2ami  zaprowadzają. 

JDroidte  domowe  z  Wałujeh.  Potrzebują  czasu  aa 
urządzenie  12  godzin,  2  szklanki  jęczmiennego  słoduj 
2  łóty  lub  3  garście  chmielu,  8  szklanek  wody  wrzą« 
cćj.  Gotować  to  pod  pokrywą  często  mieszając  żeby 
lepiej  słód  roskleid  dobre  pót  godziny*  Przecedzić 
przez  rzadki  przetak  lub  worek  płócienny  i  mocno  wy*^ 
cisnąć.  Dolać  \  funta,  lub  dobrą  lyźkę  miodu,  i  jesz« 
cze  raz  mocno  zagotować.  Odstawić,  nakryć  (rfótnem, 
a  skoro  przestygnie  że  tylko  letnie  będzie ,  wlać  pól 
szklanki  drożdży  i  postawić  w  takim  cieple  jak  się 
stawi  ciasto  z  drożdżami  na  podchodzenie,  i  nakryć 
płótnem.  W  kilka  godzin  zaczną  się  burzyć  ale  nie*- 
wybiegną  z  naczynia,  zostawić  to  jeszcze  na  kilka  go- 
dzin, a  skoro  zaczną  się  uspakajać,  i  piany  na  wierz^ 
chu  przybywać  już  nie  będzie  znak  że  drożdże  gon- 
towe. Można  je  zaraz  do  ciast  używać,  a  resztę  zlać  do 
^butelek  i  postawić  w  chłodzie  żeby  się  nie  burzyły 
i  nie  marzły.  -i 

Z  tój  proporcyi  powinno  być  mniój  więcój  drożdży  I 
rzadkich  wprawdzie  ale  doskonałych ,  2  duże  butelki 
czyli  6  szklanek.  Jedna  szklanka  takich  drożdiy  wy- 
starcza na  6  szklanek  czyli  na  pół  garnca  mlóka  do 
rozczynienia  ciasta,  a  udają  się  najdelikatniejsze  bułki| 
sucharki  a  nawet  i  babki. 

Dobrze  utrzymane  przechowują  się  bez  zepsucia  do 
trzech  tygodni.  Z  początku  są  zburzone  i  mętne,  po- 
tom zaczynafą  się  ustawać  —  lecz  to  niezmienia  ich  si- 
^.  Biorąc  Ao  użycia  trzeba  skłócić  i  lać  z  całą  es- 
sencją  przez  sito  do  ciasta.  Roszczyna  dość  długo  pod- 
^j^J^dsi ,  dla  tcjgo  należy  rozczynić  albo  bardzo  rano, 
»n>P  tia  noc  i  po&rtawić  w  miernóm  ci^le  a  potćm  , 
miesić  i  postępoWać  jak  zwykle Materjał  na  te  droi-  ; 

V.'. 
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d£e  kosztuje  9  kopiejek ,  a  zatóm  na  jedn^  szklankę 
wypada  3  grosze. 

Drołdie  próbować  czy  są  dobre.  Butelkę  z  droidia- 
mi,  trzeba  poBtawi<f  do  ciepłój  wody,  jeśli  się  podniosą 
w  górę^  będą  dobre  do  podbicia  ciasta,  jeśli  na  dnie 
pozostaną,  nic  nie  są  warte. 

Czekolada.  Kto  ją  sam  w  domu  urządza<!  umie,  dla 
ligo  przestaje  ona  hyi  napojem  kosztownym.  Najgłó*- 
wniejszym  warunkiem  dobroci  czekolady,  jest  świe^ 
zośd  kakao,  które  trzeba  próbować  rozłamując  czy  nie 
jest  w  środku  sprucbniałe,  pali<!  go  w  piecyku  po  nie* 
wiele  na  raz  jak  kawę,  gdy  się  zacznie  cokolwiek  pę* 
kać|  nie  przepalając  rozsypywać  na  stole  rzadko,  aby 
się  jedne  od  drugich  ziarnka  nie  rozpalały,  bo  prze- 
palone ma  nic  warte;  trzeba  jednak  i  na  to  zwracad  u* 
wagę,  żeby  kakao  nie  byto  niedopalone,  bo  i  toby  zep- 
suto czekoladę;  tuskę  obdard  najstaranniej,  potćm  zmieć 
w  mtynku  na  delikatny  proszek,  i  półtora  funta  takie- 
go proszku  tłuc  mocno  i  ciągle  w  moźdżerzu  nie  in- 
nym, jak  żelaznym  ogrzanym  do  gorącości  (^),  często 
go  stawić  na  żarze,  by  się  gorącość  utrzymywała,  jed<* 
nak  strzedz  się  rozpalić  tak,  by  się  kakao  spaliło,  bo 
w  takim  razie  wszystkoby  się  zepsuło.  Gdy  juz  mas^ 
sa  zadnój  krupkówatości  mieć  w  sobie  nie  będzie,  ale 
mączną  tylko  delikatność  przybierze,  a  przytćm  wil  • 
goć  z  niój  wystąpi,  wteftczas  wsypać  półtora  funta 
przesianego  cukru,  po  trochu,  tłukąc  ciągle,  by  się 
kakao  lepićj  massowi^o.  Na  samym  ostatku  wsypać 
wanilii  pół  łóta  z  trochą  cukru  utłuczonój,  kto  chce — 
kordymonii  i  cynamonu  pół  łóta.  Naostatek  wykła- 
da się  czekolada  do  foremek  blaszanych  w  kształcie 
tabliczek  czekoladowych,  sz^sze  brzegi  mające  nii 
dół,  i  w  nich  potrząsa  się  na  wszystkie  strony,  nim  się 


(*)  Lepiej  jest  jesieie  tnynuić  moidien  na  rozpalonych  dmdndi 
od  lektka,  podktaidająe  gor^tite,  gdy  piiftnrme  ostygną. 
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massa  równo  nioŁj  na  cafój  powierzchni;  wtenous  te 
tabliczki  stawią  się  na  chtodnem  miejscu,  strzegąc  by 
mucby  nie  brudziły,  a  tak  zaschną  najlepićj;  gdy  to  na- 
stąpi, wyrzuciwszy  tabliczki  z  foremek,  roztoiyd  je  po- 
jedynczo jeszcze  dla  zupełnego  zaschnięcia,  przewracając 
na  obie  strony,  potćm  je  w  papiery  obwinąć.  Jęliby  się 
kakao  nie  doii  delikatnie  zmięto  w  młynku,  tedy  trze- 
ba go  tłuc  długo  i  mocno  w  moźdźerzu  zimnym,  a  pi^ 
tóm  ten  stopniowo  zacząć  ogrzewać  na  żarze  lub  dusz- 
kach, jak  się  mówiło,  ile  bowiem  sproszkowane  kakao 
wyda  czekoladę  gruzołkowatą  i  podłego  gatunku.  Dobra 
czekolada  powinna  być  ciemno-czerwoniawa ,  gładka 
w  odłamie,  Iskniąca  i  łatwo  się  w  ustach  rozpły- 
wająca. 

Rakahaut  jak  się  robi.  Bierze  się  kakao  palonego 
łótów  4-ry,  mąki  kartoflowej  łótów  12-cie,  mąki  ryzo wćj 
łótów  12-cie,  cukru  łótów36,  wanilii  pół  łóta,  cynamonu 
łót  1.  Bierze  się  tego  według  upodobania  łyżkę,  dwie, 
a  nawet  trzy,  do  półkwarty  wody,  lub  mlóka. 

Kawy  palenie.  Dobroć  kawy  zależy  od  umiejętno- 
go  jej  palenia,  trzeba  się  strzedz  najbardzićj,  by  jej  nie 
przepalać,  bo  straci  smak  i  zapach  naturalny,  a  płyn  jćj 
zawsze  słabym  wydawać  się  będzie  z  koloru.  W  piecu, 
gdzie  się  juz  drewka  przepaliły,  a  został  żar  gorący,  su- 
wać nie  po  samym  żarze,  ale  w  duchu  piecyk,  w  któ- 
rym jest  paląca  się  kawa,  ciągle  go  rzucając  i  trzęsąc 
zaglądać  weń  często.  Gdy  się  kawa  zarumieni  i  pękając 
trzaska,  to  znak  jest,  źe  już  się  zaczyna  dopalać,  jednak 
uważać  by  nie  była  surową,  bo  to  złe  prawie  równe 
pierwszemu.  Cykoryj  brać  czwartą  część  na  najlepszą 
kawę,  ale  i  w  połowie  będzie  bardzo  dobra,  byle  tylko 
isykory ę  tym  samym  q>osobem  upalać  co  i  kawę,  a  strze- 
gąc by  nie  przepalić,  i  niedppalić;  rozsypać  po  stole, 
niech  z  nich  tak  duch  i  zapach  wychodzi  (*);  tymczasem 

^       (*)  Cykoryę  t^k  się  onądia:  po  wyjęciu  jój  jesienią  z  ziemi,  przemywają 
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palić  kannę  jak  wskazano^  a  wteaczas  zebrawszy  cyko- 
Tję  w  kupę  nakry<$  ją  i  narzucić  kawę  gorącą,  którą 
jeszcze  po  wierzchu  przykryć  serwetami ,  by  zapach 
nie  uUtywat,  ale  i»rzej^  cykoryę.  Zmiętą,  trzymać 
nadśmętą  w  blaszanućm  naczyniu.  Razan  wlde  nie  pa- 
lić kawy,  bo  wytycha.  Niektórzy  paląc  kawę  wrzu* 
cają  do  piecyka  kawałeczek  masła  świeżego  niedtonegOi 
wielkofici  orzecha  laskowego.  Nie  wiem  czy  to  isto- 
tsie  wpływa  na  dobroć  kawy,  ale  pijąc  tak  paloną, 
zsalazfam  ją  wyborną. 

Kawa  iytnia.  Zyto  czyste,  bujne,  osietoe  pwlsie^ 
wA  ^ę,  i»rzemy wa,  suszy,  a  potćm  bes  iadnyeh  isnych 
zachodów,  pall  się  w  piecyku  jak  kawa,  strzegąc  się  zbyt 
je  przepalić.  Po  zmięciu  gotuje  się  jak  zwycsajna  ka^^ 
W8,  tylko  się  tego  proszku  2  albo  3  razy  więcćj  bierze 
niitamtćj  i  gotuje  się  tei  dłuićj.  Taka  kawa  jest  sma* 
czną  i  zdrową.  Niektórzy  oparzają,  gotują  nawet  żyto, 
ale  to  nie  tylko  nie  pomaga,  lecz  przeciwnie  odbiera  ca- 
iy  wigor,  essencyę  i  smak  kawie.  Oto  jednak  sposób, 
jakiego  do  przygotowania  ły ta  używa  dę.  Żyto  bujne 
podsiane  moczyć  przez  24  godzin,  w  wodzie  zinmćj,  po- 
t6m  gotować  aż  się  zacznie  pękać ,  wtenczas  odcedzić 
wodę,  a  żyto  na  płótnie  rzadko  rozsypać  w  pokoju  cie- 
płym, lub  na  słońcu  latem,  aby  wyschło  prędko  i  nie 
zesłodniało.  Grdysię  ma  palić,  sypać  po  niewiele  do 
piecyka,  nie  przepalać  i  zaraz  z  piecyka  sypać  do  fa- 
jansowego naczynia  i  przykryć  serwetą. 

Herbatę  przechowywać.  Ten  napój  tak  u  nas  upo- 
wszechniony, nie  Rzędzie  się  jednak  z  równym  sma* 
kicm  pić  daje,  gdyż  częstokroć  przez  niedbałe  i  nie- 
umiejętne utrzymanie,  cały  swój  aromat  traci  przed 
zalaniem.    Dla  tego  ostrzegam,  iż  paki  z  herbatą  nie 


się  korzonki,  lekko  oskrobują  i  krąiają  w  drobne  kostki,  wten* 
cias  sttszą  się  w  lekkim  pieca,  potóm  isypnją  się  w  sloJe  lub 
paeski  papierem  wyioione. 
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powinny  hji  utrs jmywane  w  ciepłym  i  palonym  miej- 
seu,  g4ył  przeschłoćd  jakaś «  ie  tak  powiem  si^inai 
w  nićj  się  potem  cznć  daje;  zimą  radzę  je  trzyma<S  w  nie- 
palonym  pokoju,  ustronnie  i  daleko  od  innych  rzeczy 
zapach  mających,  jakoto:  lekarstw,  skdr,  mydta  i  Ł  d«, 
a  latem  na  lodowni,  na  policy  zupełnie  ostronnćj,  osobno 
na  to  zrobionćj.  W  paczkach  ołowiem  wybitych,  po- 
winny fonty  ściśle  by4!  upakowane,  żeby  nie  wyty- 
chały,  na  nich  grubo  nie  tylko  papieru,  ale  i  bielizny 
nasład,  dobrze  tylko  z  mydła  opłókanćj.  BracS  na  espena 
nieraiewi  cały  funt,  ale  po  trochę  nasypy wa<!  do  pudełka 
ołowiem  wybitego  i  cłowianą  blachą  po  papierach 
nacisnąd  herbatę  nigdy  j^  nie  trzymając  w  kryszta* 
łowych  lub  azklannych  herbatnicach ,  bo  najprzód 
w. nich  herbi^  nie  meće  być  mtciśni^,  a  potćm  to 
ponmaińe  i  przesypywanie  się  jćj  za  kaidą  rażą  do 
reszty  jój  zapach  ulatnia  i  odbiera. 

Wodę  czysció.  Gdzie  jest  mętna,  biała  i  niesma- 
czna woda,  przepuszcza  się  ją  przez  worek  sukienny, 
w  który  się  sypie  2  albo  3  garści  węgli  brzozowych,  do- 
brze wypalonych;  z  początku  pójdzie  woda  prędko,  ale 
nie  czysta ,  tę  odlewać  precz ,  a  tylko  ju£  tę  zacząć 
brać,  która  idzie  czysta  i  cienkim  smugiem. 

Wanillf  przechowywać.  Najlepićj  w  ołowianych 
małych  obcisłych  ładunkach,  ale  kto  ich  nie  ma,  mo- 
że w  słoiku  laseczki  stawić  i  one  cukrem  mocno  zasy- 
pawszy chować  dobrze  obwiązawszy  słoik  papierem  i 
pęcherzem.  Cukier  wciąga  wprawdzie  w  siebie  część 
wanilii ,  ale  ponieważ  on  sam  używa  się  do  zaprawy 
potraw,  więc  się  przez  to  nic  nie  traci. 

Cytrynową  skórkę  przechowywać.  Grdy  się  cytry- 
ny mają  przesypywać  cukrem,  lub  gdy  się  z  nich  ma 
sok  wyciskać ,  trzeba  pierwićj  wierzchnią  skórkę  no- 
żem obcinać,  tak  aby  przy  nićj  nic  białćj  mięsisiości 
nie  zostawało.  Tę  tedy  skórkę  ususzywszy  na  wolnćm 
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powietrzu,  chować  nalepy  w  s?ojach  dobi 
Dych  pęcherzem. 

Albo  skórkę  z  cytryn,  ostr^  tark4  zdej 
ba,  i  te  piłowinki  w  stoikach  małych  rzę< 
przesypywać,  nic  ich  wcale  nie  susząc  p 
więcćj  będzie  cukru  nad  niemi ,  t^m  mni 
i  ulatniać  się  będą. 

Kokcynełłę  przerabiać  na  ptyn,  który 
•kry,  galereiy  i  ł.  d.  Łót  sproszkowanej 
tyleż  kremotartary  sypie  eię  do  kwaterki 
dy  miękkiej,  z  dodaniem  łćtarpota:ća  ibai 
wielkości  ziarnka  grochu;  gdy  się  potai  y 
cały  burzyć  się  zaczyna  i  pieniąc  wybiej 
jeśli  tpn  jest  nadto  mały,  ostróinie  więi 
stępować  trzeba.  Wymieszawszy  debr: 
się  przez  gęste  płótno  i  zlewa  się  do  .but 
dawszy  do  tego  parę  łótów  cukru,  trzym; 
dnćm  miejscu  nieza^kając  buteleczki,  i 
tnem  obwiązać. 

Karuk  domowy  do  kremów  i  auszpikó 
główkę  cielęcą  gotować,  zbierając  zwierz 
dopóki  się  całkiem  rozgotują  i  rozpadną;  w 
cedzić  polewkę,  dobrze  ją  wysadzić,  skon 
wlać  w  nią  kilka  białków  rozklóconycb  z  w« 
rowania  jak  się  zwyczajnie  robi,  pomiesza 
jeszcze,  a  skoro  szum  zbierze  się  w  jedno  mi( 
dzić  przez  serwetę  i  porozlewawszy  na  tal 
snszyć  na  wolnćm  powietrzu  w  cieniu  lub  w 
w  kilka  dni  uschnie  i  stężeje,  składać  do  i 
kładając  papierem.  Często  przeglądać  czy  r 
w  takim  razie  otarć  wilgotną  chustą  kas 
i  przesuszyć  znowu  na  wolnćm  powietrza 
ciepłej.  Te  pleiśnie  wtenczas  tylko  się  prs 
klój  źle  będzie  ususzony.  Można  taki  klćj 
w<^o'wych ,  ale  cielęcy  jeat  delikatniejszy, 
że  jak  karuk  kupny  do  kremów  i  anszpi 
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rodzajo,  a  taniość  jego  jest  najlepszą  zaletą.  Gifilare- 
ty  tei  i  blamenźe  robią  się  z  tym  klejem,  przyznać 
jednak  naleiy,  ii  nie  zawsze  się  udają.  Świeży  zaś 
wyciąg  nóg  cielęcych,  a  nawet  wołowych,  we  wszyst* 
kich  najwymyślniejszych  kuchniach  do  galarety  jest 
uiywany. 

Lukier  oszczędny  do  przyozdabiania  bab  i  ciast 
Wielkanocnych.  Na  trzy  kubki  cukru  przesianem^ 
bierze  się  półtora  kubka  mąki  kartoflowój,  delikatme 
przesiano]  po  najdoskonalszym  wysuszeniu  na  piecu. 
Do  tego  dodaje  się  sok  od  jednój  cytryny,  i  białka  od 
jaj  pięciu,  wszystko  to  się  zwyczajnym  sposobem  ucie- 
ra czy  nk  fll^rzu  łyżką,  czy  też  w  makotrze  wałkiem, 
zawsze  jecftak  massa  powinna  się  spulchnić  i  łuskaó 
pod  wałkiem.  Przytóm  uważać  trzeba,  żeby  lukier 
nie  był  zbyt  gęsty,  bo  taki  z  trudnością  dając  się  roz- 
ciągać po  cieście,  będzie  się  jeszcze  na  nim  pękać  i 
odpadać  kawałkami,  po  zaschnięciu;  w  takim  razie  roz- 
rządzić go  białkiem  należy.  Ale  i  zbyt  rzadki  lukier 
nie  jest  dobrym,  spływa  bowiem  z  ciasta  niezdobiąc 
go  wcale. 

Ten  lukier  tak  jak  zwyczajny,  zaprawić  można  cze- 
koladą, szafranem  lub  kokcynellą,  ale  to  tylko  na  po- 
włokę bab  lub  tortów ,  a  zaś  do  wyrabiania  na  nićj 
deseniów  i  rysunków  kolorowych,  samego  tylko  czy- 
stego cukru  używa  się. 

Wyrabianie  deseniów  na  lukrze.  Złożywszy  z  czwar- 
tćj  części  ćwiartki  papieru  trąbkę,  nieco  szćrszą  u  gó- 
ry a  węższą  u  dołu,  wlewać  do  nićj  po  trochu  lukier 
kolorowy  i  wypuszczając  go  przez  mały  otwór  dolny^ 
rysować  nim  na  zaschłćm  już  dnie  z  białego  lukru, 
jakie  chcąc  gwiazdy,  arabeski,  szlaki  i  narożniki,  po- 
tom zasuszyć  ^lekko  w  piecu. 

Musztarda.  Grorczyca  do  musztardy  tak  się  przy- 
gotowy wa:  oczyszczoną  i  przesianą,  przemyć,  a  gdy 
pachnie  w  stancyi  lub  na  powietrzu ,   suszyć  trzebk 
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W  lekkim  piecu,  w  godzinę  po  wyjściu  z  niego  chle- 
ba; wtenczas  utłuc  gorczycę  i  przesiać  przez  gęste  si- 
to. Chcąc  robić  musztardę,  wziąć  ćwierć  funta  potłu- 
czonego cukru,  nalać  go  trzema  kwaterkami  wody,  i 
mieszając  ciągle  na  ogniu  nie  tylko  wygotować  wodę, 
ale  cukier  podrumienić;  wtenczas  wlać  pół  kwarty 
octu  i  rozprowadzić  go  z  tym  gęstym  ulepem,  potćm 
Wiypać  tyle  tłuczonej  gorczycy,  ile  trzeba  do  zagęsz* 
czenia,  i' zagotować  mieszając,  zdjąć  potćm  z  ognia. 
Osobno  jeszcze  pół  kwarty  octu  zagotować  z  garścią 
estragonu  zielonego  i  frochę  soli,  przetrzeć  to  przez  rzad- 
kie sito ,  i  dodać  do  musztardy ;  jeśli  będzie  rzadka 
dosypać  gorczycy,  a  jeśli  nie  słodka  cukru.  W  bu- 
telki nalewać  niedopełniając  szyjki,  zasmolić  i  chować 
na  użytek.  Im  dłużćj  stoi,  tćm  lepsza  musztarda.  Tęi 
musztardę  możną  robić  z  miodem:  szklankę  mąki  gor- 
czycznćj,  wsypać  do  szklanki  podrumienionego  miodu,, 
rozkłócłć  ją  i  mieszać  mocno,  żeby  gruzołków  nie  by- 
ło, potćm  rozprowadzić  do  jakićj  chcąc  proporcyi  za- 
gotowanym, ale  ostudzonym  octem.  Prędko  to  wszyst- 
ko robić,  żeby  musztarda  nie  wytychała. 


Gosp.  Lit.  23 
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O  SIAŻENIU  KONHTUR  I  fiiURBT  CUKROWYCH  I 
■lODOWTCH,  TUDZIBŻ  O  PUCZENIU  RBRlHKdW. 


O  smażeniu  konfitur. 

Sposób  utrzymywania  konfitur.  W  miejscu  cMod#- 
nćm,  a  suchem,  np.  w  piwnicy  (*)  utrzymywać  należy 
konfitury  w  paku  zamkniętym,  który  jest  do  poto- 
wy przynajmniej  napełniony  suchym  piaskiem,  co 
lato  zmienianym;  konfitury  powinny  być  składane  do 
małych  słoików,  bo  w  większych  łatwiój  się  psują  od 
przystępu  powietrza  do  nadebranych  naczyń.  Słoiki 
te  obwiązują  się  albo  papierem  woskowym,  albo  pę- 
cherzem wprzód  rozmoczonym,  i  płótnem  doll|^e  wy* 
tartym,  a  przed  wyniesieniem  słoików  z  pokojów  mo- 
cno obeschłym;  pęcherz  ten  jednak  nigdy  samych  koa* 
fitur  dotykaósię  niepowinien,  lepiój  je  wewnątrz  przy- 


(*)  Latem  moioa  atrzymywać  |[oofitiiry  w  piecu,  gdde  i  ciepło  nie 
doehedd  i  wilgoci  iadnój  nióiii».  Do  takiego  pieca  naleiy  lame- 
esek  doroUć. 
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kryć  grubym  białym  papierem  od  fukru,  w  kształcie 
krążka  wyrenictym,  który  je  bronić  będzie  od  przy-r 
stepu  powietrza.  Po  pęcherzu  zaś  słoiki  obwiązują  się 
czystym  papierem,  na  którym  się  zapisuje  gatunek 
konfitur  i  numer  słoika.' 

Sposób  poprawiania  zepsutych  konfitur.  Jeśliby  się 
konfitury  zcukrowały  (co  jest  skutkiem  zbytniego  prze- 
Skażenia),  trzeba  je  wstawić  do  rądla,  w  którym  tyle 
jest  zimnej  wody,  ile  w  słoiku  konfitur.  Ten  rądel  po- 
stawiwszy na  ogniu  ,  ogrzać  w  nim  wodę  do  tego  sto- 
pnia,  aby  się  prawie  gotowała,  wtenczas  niedotykając 
się  stoików,  ani  ich  wyjmując,  zestawić  rądel  z  ognia, 
a  jak  w  nim  woda  zupełnie  wystygnie^  wtenczas  wy- 
jąć konfitury,  które  się  całkiem  rozejdą  i  przestaną 
być  zcukrowane. 

NB.  2ki  słoików  wstawiających ^się  do  rądla,  ne^e- 
ży  zdjąć  pęcherze  i  papiery. 

Burzące  się  zaj,  to  jest,  nie  dosyć  usmażone  kon- 
fitury, trzeba  jak  najśpiesznićj  do^maiać  posypując  je 
z  wierzchu  drobno  tłuczonym  cukrem.  Bo  gdy  si^ 
w  nie  raz  silna  fermentacya  wkradnie,  niczćm  się  juz 
potćm  poprawić  nie  dadzą« 

Przestrogi  ogólne  względem  smażenia  konfitur* 
Z  początku  należy  zawsze  smażyć  konfitury  na  dużym 
^  ogniu,  dając  im  się  do  trzech  razy  zagotować  aż  do  prze- 
wrócenia się,  za  każdym  jednak  takióm  zagotowaniem^ 
trzeba  nacaynie  z  ognia  zestawiać  i  w  nióm  kt>nfitury 
zszui9#rać.  Pótćm  dosmażają  się  już  one  powoU  na 
plici^ yielaznćj  lub  żarze,  pie  dmuchając  nigdy  ćia 
ogień,  dla  tego  żeby  popiół  nie  naleciał  do  konfitur. 

Próbować  zaś  czy  już  dosmaźone'  konfitury,  kładąc 
ich  nieco  na  spodek,  który  się  stawia  na  lodzie;  jeśli 
po  zastygnięciu  zupełnem,  powierzchnia  konfitur  za- 
czyna się  zlekka  marszczyć ,  znak,  iż  są  dostat€i]^fe0^ 
usmażone.  Kwaśne  jednak  jagody,  jako  porzecztti,  bar- 
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bery 8  i  t.  d.,  tak  długo  smażone  by<5  nie  mogą,  bo 
ulep  by  się  ich  zgalaretował/ 

Proporcyę  cukru  brać  można  według  upodobania, 
czy  półtora  funta,  czy  też  dwa  na  funt  jagód;  na  pozór 
półtora  funtowe  zdają  się  być  oszczędniejsze,  ale 
w  rzeczy  samćj,  na  jedno  wychodzi  co  do  kosztu. 
W  dwu  funtowych  konfiturach  nierównie  więcój  będzie 
ulepu,  w  którym  jagody  pływając,  każda  oddzielona 
od  drugiój  nie  mają  miny  pogniecionój  i  masowat^ 
jak  bywają  te,  co  są  w  małej  ilości  cukru  smażone. 
Prócz  tego  te  na  pozór  tańsze,  ciągle  się  burzą,  trze- 
ba je  potom  przesmaźać  dodając  na  nowo  cukru,  co 
im  do  reszty  pozór  i  kolor  odbiera. 

Można  zamiast  rafinowanego  cukru  brać  mąkę  cu- 
krową, która  jest  daleko  tańszą;  w  takim  razie  bierze 
się  na  funt  mąki,  cztóry  filiżanki  wody,  zagotowywa 
się»  szumuje  i  wylewa  do  półmiska,  który  się  na  całą 
dobę  stawi  w  cbłodnóm  miejscu;  na  drugi  dzień  zlać 
ostrożnie  z  fuzów,  wysmażyć,  do  przyzwoitój  gęstości, 
i  wtenczas  sypać  jagody. 

Ani  smażąc,  ani  nakładając,  nie  wkładać  do  konfi* 
tur  tój  łyżki,  którą  się  je  i  kosztuje,  tak  dla  ochędóz- 
twa,  jak  dla  zapobieżenia  burzenia  się  konfitur  od  ob* 
cćj  im  wilgoci.  Tylko  co  usmażonych  konfitur  nie  na- 
leży zlewać  do  słoików  póki  ciepłe,  bo  się  w  nich  ja- 
gody na  wierzch  wybiją,  a  ulep  na  spodzie  zostanie. 
Chcąc  więc  uniknąć  tój  niedogodności,  trzeba  dać  za- 
stygnąć konfiturom  w  innem  płaskiem  naczjrniu  fajan- 
sowem,  a  wtenczas  równo  zbierając  ulep  i  jagody  łyż- 
ką, napełniać  słoiki,  a  konfitury  będą  ju^  w  nich  zaw- 
sze doskanale  zmieszane  z  ulepem.  Nienależy  tez  za- 
studzać  konfitur  w/iaczyniu  mosiężnóm,  w  którem  się 
smażyły,  stojąc  w  nim  bowiem  długo,  naciąg^  czą- 
stek metalicznych,  szkodliwych  zdrowiu,  prócz  tego 
traca  kolor  swój  naturalny ;  dla  tego  więc  zaraz  po 
us^maztopiu  trzeba  je  zlać  do  naczyń  fajansowych.  Nie 
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nakrywa*!  koofitur  zaraz  po  ich  usmaieaiu ,  bo  para 
2  nich  wydobywająca  się,  osiadając  na  pokrywie,  prze- 
mienia się  w  płyn  wodalsty,  który  spadając  na  kon- 
fitury, uspasabia  je  do.  bnrzenia  się  i  okrywania  się 
pleśnią.  Jeśliby  jednak  wypadfa  potrzeba  zakrycia 
konfirnr  póki  jesicze  gorące,  oiyć  aa  to  należy  płó- 
tna, które  przyjmując  w  siebie  wilgod,  nie  dozwala  jĆj 
spadatf  na  konfitury. 

Szumują  się  zaś  konfitury  w  samćm  ich  wrzeniu, 
gdy  podjętą  pianę  najtatwićj  zdejmować  odwróconą 
fyżką.  Jagód  jednak  nigdy  tai'd  nie  należy,  ani  teł 
miesza<!,  gdyż  się  łatwo  pótrą.  gdy  są  delikatne. 

Naczynie,  w  któróm  się  smażą  konfitury,  ma  hjó 
mosiężne  ale  nie  pobielane ,  w  takićm  bowiem  kolor 
konfitur  znpełnieby  się  zmienił. 

Ananaty.  Owoce  te,  pokrajane  w  talerzyki,  prze- 
sypywać w  garnuszku  polewanym,  %iia?ko  utłuczonym 
cukrem,  którego  powinno  być  dwa  razy  tyle,  ile  wa- 
żą ananasy;  mikryć  ten  garnek  pokrywą,  oblepić  ją 
ciastem,  i  wstawić .  go  do  gotującćj  się  t  rądlu  wody 

strzegąc  aby  się  do  garnka  nie  dostała,  ale  dolewając 

jćj  w  miarę,  jak  się  wygotowywać  i  ubywać  będzie. 
Tak  się  przez  dwie  godziny  ciągle  gotują  ananasy, 
powtarzając  to  codzien  przez  trzy  doi,  za  hażdą  ra- 
żą nie  wyjmując  raptem  garnka  z  gorącój  wody,  ale 
dając. jćj  wprzód  ostygnąć.  Jeśliby  się  miały  kiedy 
burzyć  takie  konfitury ,  ponowić  gotowanie  z  doda- 
niem nieco  cukru  tłuczonego. 

Tym  sposobem  smażone  ananasy ,  zachowują  caij 
swój  zapach  i  kolor  złotawy. 

Inny  tpotóh  imaienia  ananasów.  Ułożywszy  w  słoi- 
kach ananasy  pokrajane  w  cienkie  talerzyki,  należy  je 
zalać  gęstym  ulepem  zsznmowanym  i  ostudzonym,  nar 
zajutrz  zlać  go  i  przesmażyć,  a  ochłodzonym  znowa 
ananafty  zalać;  w  parę  dni  jeszcze  powtórzyć  przesma- 
ftr^    Zanie  ólepu,  i  tak  ze  cztćry  razy  postąpiwszy,  i 
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być  pewnym,  iz  surowa  wilgoć  ananasów  wyjdzie  z  nich, 
1  ze  się  one  dobrze  w  tym  ulepię  przechowywać  będą, 
szczególnie  jeśli  się  go  za  każdą  rażą  przesmaźy  z  do* 
daniem  nieco  cukru,  gdy  się  postrzeże  w  konfiturach 
jakąś  skłonność  do  burzenia  się.  Cukru  dwa  razy  tyle, 
a  tiawet  i  półtrzecia  brać  ile  ananasy  ważyły,  wody 
zaś  szklankę  na  półtora  funta  cukru.  1 

Jeśliby  się  tym  sposobem  smażyły  ananasy  w  całku, 
tedy  trzeba  je  na  czwarty  dzień  nieco  w  ulepię  podsma- 
żyć, a  cukru  brać  trzy  razy  tyle  ile  ananas  waży. 

NB.  Im  więcej  się  chce  mieć  ulepu  ananasowego, 
który  może  nawet  służyć  do  zaprawy  lodów,  tćm  wię- 
cćj  brać  cukru  i  wody  w  proporcyę. 

Morele.  Owoce  te  nakłóć  trzeba  szpilkami  drewnia- 
nemi,  lub  kolcami  berberysu  (bo  od  igieł  metalowych 
czernieją),  a  wrzuciwszy  je  do  ciepłój  wody  zagotować 
zlekka,  niech  jeszAe  minut  z  dziesięć  postoją  w  tej  wo- 
dzie odstawionćj  od  ognia,  a  potom  wybrane  z  niej  po- 
winny ściec  na  przetaku.    Wodę  tę  przechować  do  dru- 
giego dnia  w  fajansowem  naczyniu,  a  wtenczas  znowu 
w  nićj  zlekka  zagotować  morele,  i  jak  pierwićj  na  prze*         I 
taku  je  ułożyć*  Gdy  oschną  nieco,  przeważyć  owoce  i   ""^j 
wziąć  dwa.  albo  półtrzecia  raza  tyle  cukru  ile  one  wa-        ^ 
żyły,  na  każde  półtora  funta  cukru  biorąc  szklankę  wo- 
dy,  w«tórćj  się  gotowały  morele,  robić  z  nićj  ulep,         ^ 
zszumować*  g#,  a  włożywszy  morele  w  letni,  smażyć 
je  na  wolnym  ogniu. 

Jeśliby  w  czas  jakiś  odwodnienie  się  pokazało  w  ule- 
pię, zlać  go  i  przesmaźy ć  na  nowo  z  dodaniem  nieco 
cukru. 

Inny  sposób  smażenia  morelu  Obrane  ze  skórki  po- 
wierzcbnićj  owoce,  oparzają  się  na  półmisku  gotującą 
się  w  samowarze  wodą  i  w  nićj  trzymają  minut  pięć 
^od  nakryciem.  Poczćm  się  wyjmują  i  kładą  w  ulep 
Robiony  z  takiój  próporpyi  cukru,  jak  wyżćj  if^mie*- 
liioiio.  Smażyć  2aś  trzeba  ila '  wolnym  ogniu. 
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NB.  Czy  jednym  czy  drugim  sposobem  smażą  się  te 
konfitury,  zawsze  się  na  nie  biorą  nieprzejrzałe  owoce. 

Brzoskwinie.  Zupełnie  się  tak  brzoskwinie  smażą, 
jak  morele,  czy  jednym  czy  drugim  sposobem  tu  opi- 
sanym. 

Cytryny.  Cytryny  moczą  się  przez  12-cie  dni,  co- 
dzień  wodę  odmieniając,  potem  gotować  je  należy 
w  świeżej  wodzie  poty,  aż  słomką  przekfóć  się  dadzą; 
wtenczas  wybierać,  po  jednej  te,  które  się  juz  ugoto- 
wały, a  twardsze  niech  jeszcze  dochodzą,  wybrane  na- 
tychmiast wkładać  w  naczynie  głębokie,  grubo  serwe- 
tami wysłane,  i  na  wierzch  tez  dużo  płótna  nałożyw- 
szy, przykryć  jeszcze  denkiem  lub  nakrywa,  żeby  się 
rozparzyły  pod  nią.  Gdy  tak  leżąc  ochłodną  cytry- 
ny, krają  się  one  w  podłóżne  pasy,  a  odrzuciwszy  pe- 
stki układają  się  w  słoikach  i  zalewają  ^chłodzonym 
^  zszumowanym  ulepem,  nie  zbyt^ęstym,  zrobionym 
z  wody,  w  której  się  cytryny  gotowały  dodawszy  funt 
cukru  na  półtory  szklanki;  nazajutrz  lub  we  dwa 
dni  zeedzić  ulep  i  znowu  go  przesmaźyć  należy,  ale 
niedopuszczając  do  gęstości  i  zalać  cytryny  ochłodzo- 
nym. To  przesmażenie  ulepu  bez  dodawania  cukru 
powtarza  się  trzy  razy,  a  cytryny  będą  miękkie  i  sma- 
czne, Ale  żeby  w  nim  choć  raz.  same  cytryny  zasma- 
żyć,  lub  je  nadto  gęstym  ulepem  zalać,  toby  natych- 
miast skórki  ztwardniały.  W  kilka  tygodni  jeśli- 
by się  wodnistość  okazała  w  ulepię,  przesmaźyć  go  zno- 
wu należy  z  dodaniem  trochę  cukru.  Cytryny  ważą 
się  wtenczas,  gdy  {)o  ugotowaniu  ochłodną  pod  nakry- 
ciem, na  funt  ich  ^bierze  się  nie  więcćj  jak  półtora 
funta  cukru. 

Pomarańcze.  Owoce  te  tak  się  zupełnie  smażą  jak 
cytryny. 

Agrest  bardzo  zielony.  Między  10  a  15  Czerwca, 
wybrany  ze  środków  agrest  dużego,  zielonego  gatun- 
ku, przekłada  się  zlekka  w  nowym  polewanym  garur 
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ku,  liściem  wiśniowym  i  zalewa  spirytusem.  G-arnek 
zakrywa  się  pokrywą  albo  skorynką  chleba  dobrze 
przykrojoną  do  garnka  i  ciastem  się  ją  na  okof o  oble- 
pia starannie  po  szparach.  Tak  urządzony  stawia  się 
na  ca?ą  noc  do  pieca  letniego,  zaraz  po  wyjęciu  z  nie- 
go chleba.  Nazajutrz,  wyjęty  agrest  włożyć  do  zim- 
nej wody  z  lodem,  po  godzinie  odmienid  wodę,  i  w  niej 
raz  zagotować!  jagody,  a  zcedziwszy  wrzątek,  natych- 
miast wrzucid  je  znowu  do  zimnej  wody  z  lodem;  po- 
wtórzyć raz  drugi  to  gotowanie  i  hartowanie  w  zimnej 
wodzie,  a  potćm  kilka  razy  zmieniając  wodę,  agrest 
w  niśj  przemywać  i  trzymać  w  nićj  za  kaMą  rażą  po 
minut*  10  lub  15,  dla  tego  aby  odór  spirytusu  jak  naj- 
staranniej wyprowadzić.  Nakoniec  agrest  odcedzony, 
rozkłada  się  na  obrusie,  a  gdy  woda  dobrze  weń  wsię- 
kriie ,  przeważywszy  agrest ,  na  funt  jego,  wziąć  dwa 
funty  cukru  i  póttd^  szklanki  wody;  z  trzech  części 
cukru  robi  się  ulep,  i  do  gorącego;  a  dobrze  zszumo- 
waoego  wrzuca  się  agrest,  gdy  się  zacznie  smażyć,  po- 
sypywać go  rąsztą  pozostałego  od  wagi  cukru ,  a  po 
trzykrotnem  zagotowaniu  dosmażać  konfitury  na  ża- 
rze zwolna. 

Inny  sposób  smaienia  agrestu  zielonego,  Zagoto- 
wywa  się  w  rądlu  czysta  woda  i  odstawując  ją  od  o- 
gnia  w  samem  jćj  wrzeniu,  sypie  «ę  do  nićj  wydrylo- 
wany  agrest,  zatapiając  zlekka  łyżką  ten  co  na  wierzch 
wypływa;  jak  cokolwiek  zbieleje,  natychmiast  wylewa 
się  na  rzeszoto  i  jak  najpfędzćj  przelewa  wodą  ochło- 
dzoną lodem,  a  potćm  wsypawszy  ten  agrest  do  naj^ 
zimniejszej  wody,  stawia  się  go  w  lodowni  na  dwie  po- 
ry, dokładając  lodu  do  środka  w  miarę  jak  pierwsay 
topnieć  będzie,  zawsze  jednak  tak  ostrożnie  aby  on 
jagód  nie  gniótł  i  nie  naciskał.  Po  dwóch  dniach  zło- 
żywszy agrest  na  rzeszoto,  gdy  na  nim  dobrze  z  wódy 
osięknie,  połowę  cukru ,  to  jest  funt  jego,  rozpuścić 
w  dwóch  szklankach  wody  rzecznćj,  i  do  wrzącego  te- 
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go  ulepu  -wrzuei(5  agrest;  raz  zagotowawszy  odstawid, 
osypadgo  po  wierzchu  czwartą  częścią  pozostałego  cu- 
kru drot^iio  stłuczonego ,  a  postawiwszy  znowu  na  o- 
gniu  zagoiowad;  gdy  się  jagody  podejmą,  zdjęte  z  ognia 
osypać  ćwiercią  funta  cukru;  takie  smażenie  i  osypy- 
wanie powtarzać  cztery  razy,  póki  się  wszystek  odwa- 
żony nie  upotrzebi  cukier.  Za  czwartćm  osypaniem, 
polać  równo  po  Wiszystkicb  jagodach  sok  wyciśnięty 
z  dwóch  cytryn,  i  dosmaźając  już  na  lekkim  ogniu 
lub  żarze,  szumować  ciągle  i  nie  mieszając  łyżką  jagód 
w  ciągu  całego  smażenia ;  potrząsać  tylko  lekko  i  o- 
bracać  rądelkiem. 

NB.  Posypując  cukrem  jagody,  strzedz  się  go  sy- 
pać na  brzegi  rądla  samego,  gdyż  przypalając  się  na 
nich,  może  kolor  ulepu  zaciemnić. 

Agrest  zielony  w  kształcie  róiyczeh  lub  $zyszek 
chmielowych.  Agrest,,  z  którego  Się  szypułki  obra- 
ło, rozcina  się  od  strony  szypułki  na  cztery  części,  nie 
przecinając  jednak  do  końca,  tak  żeby  te  cztćry  cząst- 
ki razem  się  trzymały  i  były  z  sobą  złączone.  Śro- 
dek ziarnisty  wyrzuca  się  scyzorykiem ,  a  jagody  tak 
urządzone,  nanizują  się  po  i  lub  5  na  gałązki  od  po- 
rzeczek, tak,  aby  twolrzące  się  z  nich  listki,  jedne  na- 
przeciw drugich  w  karpia *łuskę  leżały,  i  formowały 
rodzaj  szyszeczki.  Wtenczas  przełożone  w  garnku  li- 
ściem wiśniowym  i  zalane  spirytuse^n,  smażą  się  jak 
wyźćj  opisano,  z  największą  ostrożnością,  aby  róży- 
czek nie  pognieść  i  nie  porozrywać. 

NB.  Dobrze  jest  do  agrestu  jakimkolwiek  spo- 
sobem smażonego,  dodoć  nieco  wanilii,  którą  się  do  u- 
lepu  kładzie. 

Agrest  czerwony.  Agrest  dojrzały  w  miarę,  pon- 
sowego  dużego  gatunku  -wybrać  że  środkóyyv  opłókać 
zimną  wodą»  a  odważywszy  na  funt  jagód  ^j^łtera  fun- 
ta cukru,  zrobić  z  niego  ulep  i  do  gorącego  kłaść  ja- 
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go^y ,  ejnaźyć  je  zaś  jak  zwyczajnie,  piervii5j  na  da- 
iym  ogniu,  potćm    aa  żarze.  | 

Głocf.  W  dojrzałych  ale  nie  przejrzałych  i-cieprze- 
ibarzTych  jagodach ,  drylowad  nalepy  niewielkie  dziur- 
ki, prze2  nie  wybierać  pestki  i  włóknista  kosmatoid,  < 
którą  głóg  napełnia,  pot^m  starem  płótnem  na  pręci- 
ku wsimiętłSm,  wycierali  wewnątrz  jagody  na  wszyst-  -~i 
kie  strony,  aby.  je  przez  to  doskonale  wyczyścić,  wy*. 
płóka<!  je  w  kilku  wodach  i  raz  jeszcze  płótnem  wy- 
cierać we  środku.  Wtenczas  wrzucić  jagody  do  gotu- 
jącej się  wody,  gdy  z  niemi  zawrze,  natychmiast  prze- 
cedzić przez  durszlak  i  zimną  wodą  oblawszy,  rozrzu- 
cić po  płótnie  jagody,  odwracając  otwory  w  dół,  ie^ 
by  woda  ściekła.  .  WtencMs  odważywszy  dwa  funty 
cukru  na  fuiit  jagód  i  wziąwszy  przynajmniej  półkwar- 
ty  wody,  do  odszumowitnego  gorącego  ulepu  wrzuoić 
jagody  i  smażyć  je-zwyczajnyro  sposobem,  pierwićj  na 
silnym  ogniu,  a  potem  na  żarze. 

Itóia  w  ulepię.  Dubrze  już  rozwijające  się  pączki 
różanne,  albo  tylko  co  rozkwitły  kwiat,  obrać  tak,  aby 
wszelką  źóttość,  znajdującą  się  na  końcu  listków  ober- 
wali. Odważywszy,  włożyć  w  durszlak  i  zanurzyć  go    ^ ^ 

w  gotującój  się   wodzie,  ugniatając    po  trochu  listki,        ^ 
aby  na  wierzchy  nic  wypływały,  ale   były  wszystkie 
wodą  objęte.-  Głdy  je  war  przejmie^  natychmiast  dur- 
.aelak  wyjąć  i  zanurzyć  w  lEpdzie  z  lodem,  mieszając 
w  nićj  różę  na  wszystkie  strony.  -  To  oparzenie  i  har- 
towanie  w  zimnćj  wodzie  raz   jeszcze  powtórzyć  na- 
leży, od  pzego  róża  będzie  hartowną  i  skrzypiącą  pod 
zębami.     Wtenczas  osiękłą  z  wody,    wyłożyć  na  pół- 
'trynowym,  lub  z  porzeczek 
albo  wyciśniętym,  przecie- 
tię    wszędzie    kwas    dostał, 
•j  jak  dwa  funty  cukru  na 
i  szklankami  wody  różannćj, 
ćj  i  do  ^szumowanego  ule- 
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pu  wJozyd    przygotowaną .  różę ,    smaźyd  j^   na  wol- 
nym ogniu.     Kiedy  zapach  je&# słaby,  można  wpu- 
ście krq|ilc  lub  dwie  olejku  różannego^  a  dla  pod  wy  z-        \ 
szenia  koMlb^odać  nieco,  pfynu   z  kokcynelli  (patrz 
wyżćj).  *  ^ 

Można  użyć  do  zapuszczania  róży,  zamiast  cytryny 
lub  porzeczek,  kilka  krępel  podkwasu  śiarczanego 
(yitriolum),  lub  też  soku  wy  tłuczonego  z  agrestu. 

Róża  na  sucho.  Do  dosmażającej  się  wyźój  opisa- 
nym sposobem  róży,  dodać  jeszcze  pói^ funta  cukru, 
ciągle  je  na  ogniu  mieszając,  aż  się  zrobi  gęsta.  Wten-^ 

]  czas  wyłożywszy  ją  na  pótmiaisk,  drugim  nieco  zwil- 
żonym nacisnąć  dla  wygładzenia.  Gdy  stojąc  w  cieple 
zaschnie  i  skrystalizuje  sic«  krajać  ją  trzeba  w  kawał- 
ki, i  te  przesypując  cukrem  tłuczonym,  układać  w  sło- 
ikach lub  pudełkach,  wysłanych  papierem. 

Sałata  zielona.  Pręty  czyli  łodygi  sałaty  zielomego 
gatunku,  która  tylko  co  się  w  pęk  puściła,  póki  nie 
stwardnieją,  obierać  z  wierzchnićj  skórki,  i  krajać  je 

,  w  cienkie  listki,  długie  na  dwa  cale,  a  szerokie  przez 
całą  łodygę,  lub  też  w  niałe  krążki  i  natychmiast  rzu- 

.  cać  te  kawałki    do  zimnćj  wody,  aby  nie  czerniały^ 

»>Fot^m'je  w  świeźćj  wodzie  postawić  ha  ogniu,  a  gdy 
się  raz  zagotują,  natychmiast  je  zlać  na  przetak,  a  po- 
tćm  wrzucić  do  zimnćj  wody  z  lodem.  Grotowanie  tó 
i  hartowanie  w  zimnćj  wodzie  powtórzyć  raz  drugi. 
A  tymczasem  w%sóbnóm  naczyniu  powinna  się  goto- 
wać w  wodzie  r  rzecznćj  cytryna  pokrajana  w  cieakie 
talerzyki  rażeni  ze  swą  skórką;  gdy  się  ta  rozgotuje^ 
a  woda  nabierze  smaku  kwaśnego ,  sypie  się  do  nićj  ^ 
połowa  odważonego  cukru,  i  robi  z  nićj  ulep,  w  któ- 
rym się  smaży  sałata  na  wolnym  ogniu,  ciągle  ją  po- 
sypując pozostałyi|i  od  wagi  cukrem.  Proporcya  cu- 
kiPujest,  półtora  funta  na  funt  sałaty,  4o  tego  bierze 

I  się  jedną  cytrynę  i  dwie  szklanki  kwalnćj  wody.  Gy* 
trydę  można  po  usmażeniu  wyjąć. 


^ _  ,^  wfm 

TrusJmuiku     Odważywszy  na'  funt  jagód  (*)   dwa 
flinty  cukru,  czępc  Jigo  •  stłuc  drobno^  i  osypać  nim  na 
blatach  ułożone  jagodv ,    które  się  pierwej  pokropiło 
*  spirytusem,  lub  lepieL  jeszcze  każdą  ^osobna  w  nim 
zamociq^ło*     Te  l^latj^j^awią  się^  na  lodzie  przez  noc, 
nazajutrz  wziąwszy  półtory  szklanki  wody,  na  każdy 
funt  (rtikru  zyobió  z  iłiej  wlep  z  pozostałymi  od  wagi  ' 
'  cukrem,  a  do  wrząrego  wło/ywsży  jagody,   smaźyóje 
jak  zwyczajme,  pierwiój  naduźym^  ognfu  zagotowywu- 
jąc  i,  odstawtrjąc  je  trzy  ^,zy,  a  potom  dosmażając  na 
'żarze  poty,  aż  w  jagodach  iadnego  kwasu  nie  będzie, 
rf  powierzchnia  ulepu  ^|)o  zadllidzęniti  na  lodzie  marsz- 
czyć się  będzie.  Konfitury  te  zszumowywując   zlekka 
'nigdy  ich  łyżką  nie  cisnfić,  ani  mieszać,  bo  się  jago- 
dy potrą,  trzeba  tylko' rade  tek  potfząsać  i  na  wszyst* 
Icie  strony  obracać. 

NB'  Nie  trzeba  zupełnie  odcinać  ogonków  od  tru- 
skawek, bo  zielona  ich  błonka,  utrzymując  jagody,  nie 
dozwala  im  się  rozpływać  i  rozłazić.  ^     , 

Inni  nie  osypując  na*  noc  truskawek  cukrem,  trzy-  J 
mają  je  przez  sześć  godzin,  w  gęstym  ufcpie  a  potćm 
"Binażą^JB  na  wolnym  ogniu  nic' zagatftwy wująd-occaje^ 
nawet^  początku.  "*     \.v 

Poźiemki.  Tak  się  «opełnie  smażą  jak  truskawki, 
z  tą  różnicą,  że  się.  przed  osypaniem  cukrem,  nie  za- 
mącz^ w  spirytusfe  ale  się  nim  t^ó  pokrapiają  nś. 
półfoisku.  Spirytus  żadnego  nie  zostawia  w  nich  ob- 
cego odoru,  4|ilatuiając  się  zupełnie  w  czasie  smażenia, 
ale  tylko  ścfsfka  i  stęża  jagody.  Arak  zftś,  którego  nie- 
^  którzy  używają  zamiast  śpirytasu,  przejmuje  zawsze 
jagody  właściwym  sobie  zapa<mem,    * 

Albo  ułożywszy  na  półmisku  poziomki,  zalewają  się 
śpirytuaem  tnpy  razy  pędzonym;  ffąy  wnimminut  tO 
hib  15  pobęoą,  zsuwają,  się  ostrożnie  na  przetak,  ^  na 

(*)  Hgody  koojiecznie  w  diień  pogodny  zbierane'  być  powinny. 

'    '     '       "■       -  "^-^1 


.K' 


tf 


263 


t  - 


* 


któryip  po  ścieczeniu  spirytusu,  przelel^ają  się  ziteB% 
wodą  po  kilKa  razy,  dla  spiekania  resztek  spirytusu; 
potćfipt  pi^^l^  im  nie  tylko  dać  osicknąif  z  wilgoci,  ' 
ale  nawet  iU;ęźeć  nieco  w  cieniu  na  przeciągu  powietrza. 
Wtenczas  wrzucić  je  do  ulepu  gorącego  i  smażyć^  o- 
^ypując  czwartą  częścią  cukru,  którego  się  wzicfo  jak 
zwyczajnie  półtora  lub  dwu  funty  naftint  jagód,  wo- 
dy zaś  bierze  się  szklankę  na  funt  cukru.  Jagody  g^- 
winny  byc  zupełnie  dojrzałe,  inaczój  koloru  piękne-, 
go  mieć  nie  będą.  *         '.    ? 

Mmlim/  proste  lesne>.  Maliny  am^  się  tki  tym  sa- 
mym sp^obetn,  co tri^kawki  i  pojif^kij-osypiijąc  je 
cukrem  pa  noc,  ztą  l^lko  różnicą,  iż  się  spirytusem 
wcale  nie  skraplają^  -ąle  nazajutrz  «alane  o;ątudzonym  ;; 
ulepem^  zostaw ują  się  w  nim  plrzez^^^wi^^  ^7  g^" 
dżiny,  a  pot^m  się.jqi  smażą  ^Wyczaji^likjipo^^^ 
Osypywanie  te  cukrem  rfa,  noc,  jopr.ocz,  tego,  W  «tęza 
jagody  i  m*e  dozwala  się  im  potem'  w.  ulepię  rbzgotowy^. 
wać,  jeszcze  ma  tę  dogodność,  iż  świeże  jagody  leśne, 
najczęśeićj  się  tia  wsi  przynoszą,  pod^ieczór,  właśnie- 
Wtenczas^,  gdy  tię  czas  spaceru  zbliża;  wygodnićj* 
jest  zatóm  osypać  je  tylko  po  przebraniu  cukrem  na- 
prędce, a  cały  zaćhod  sn^aźenia  odłożyć  na  jutro.  Na 
te  jagody,  kt^ire  ąic.  nie.  tak  fetwo  gniotą  i  rozpływa-* 
ją  jak  inne,  doąyć  jest  półtora  funta  cukru  na  funt 
jagód;  ^    '  ^  '      V      ^  *..  •      • 

Maliny  amerykańskie.  Te  jagody  daleko^  8$  tru- .' 
dniejsze  do  smażenia;  w.  ćałku  jak  popr^eć^DÓ^ąe,  jeśUl-. 
sieje  więc  smaży  wyżćj.  opisanym  spośobeiil  tedy 
trzeba  je  wprzódy  dobrze  spiry tusemr  skropić  i  pra- 
wie zmoezyć,  a  potćm  cukreni  osypywać.  Nazajutrz 
smażyć  jak  się  powiedziało,  t^ko  brać  należy  na  funt 
jagód  dwa.Cunty  cuk^*(*).   ^>v^  •  ''" 

■'V  .. 

{*)  Jagody  te  skionne  bardzo    d(.  rozmakania,   nie  inaczej  smażyć 

naleiy^  jak  po  kilkodnio^j  jpogodzię;     f. 

OSP.  Lit.    -  '    .  "     -  24    ^    . 
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Alho  wybrawszy  najzdrowsze  i  nieprz^rzaie  jagody, 
przelali  je  na  pófmisku  spirytusem,  po  bsadransie 
■wjhrtii  jagody  z  niego,  i  rozłoży<!  na  blał^raftik,  aby 
jedna  drugiej  przystępu  powietrza  nie  woSia.  Po- 
stawić te  blaty  w  cieniu  na  ciągu ,  aby  wiatr  obją)  i 
'  stężyć  mŁliny ;  po  dwóth  godzinach  złożyć  je  ostroż- 
nie do  stojów  i  zalać  w  nieb  zwolna  bez  impetu  ule- 
p<n  ostudzonym,  zrobionym  z  trzeciej  części  odwa- 
żonego po  dwa  funty  na  funt  jagód  cukru,  biorąc 
półtory  szklanki  i^ody  na  funt  jagód.  Nazajutrz  zlać 
nlep  nie  cisnąc  i  niegniotąc  jagód ,  p-»— ""*j"t  gą  i 
dodając  'drugą  część  cukru,  a  zszumowawszy  i  ochło- 
dziwszy go,  zalać  nim  zwolna  jagody;  na  trzeci  dzień 
smażyć  je  osypując  trzecią  częścią  cukru,  pierwićj  na 
daźym  ognin,  potćm  na  żarze. 

Albo  jagody  tylka  co  zebrane,  układają  się  na  prze- 
taku, i  na  nim  raz  jjrzelewają  się  wrzącą  wodą.  Te 
co  aię  rozwarzą  i  rozpełeną ,  precz  się  wyrzucają,  a 
dobre  i  całe  wkładają  się  natychmiast  do  gęstego  ule- 
pu,  i  w  nim  się  smażą  do  zwyczajnej  proporcyi. 

NB.  Którymkolwiek  z  tych  sposobów  smażone  ma- 
liny, będą  tęźsze  i  twardsze,  jeśli  się  do    ulepu  dodą.,^ 
kilka  b-opel  witryolu,  który  je  ścieka,  a  przytćm  po3- 
nosi  piękność  koloru.    Striedz  się  tylko  trzeba,  aby 

^OBobem.^  bez  wody  smażone. 

ić  rzędami,  półtora  funtem  cu- 

;o  w  pol^lHlnej  rynce,  w  nićj  sta- 

Jak  się  tak  cukier  choć  w  czę- 

sok  'wydadzą,  snutfyć  nal«źy 

rynce,   nic   wody    nie    doda- 

16}  jeszcze  na  wódce,  która  «c 

w  płaskićj   a  szerokiej   miseczce  pod  rynką   zapala. 

W  minut  18,  a  najwięcćj  20,  konfitury  dostatecznie 

się  usmażą  tym  sposobem ,    chybaby  dno  rynki  zbyt 

grube  było.    Wifcńj  jak  2  raędy  jagód  nie  kłaść. 
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Śliwki  węgierki  zielone.  Priy  końcu  Sierpnia  Bm%^ 
iyc,  nakłówając  je  gęsto  widelcem  az  do  samych  pestekf^' 
i  zaraz  j&  -ji^  zimnej  wody  wrzucać ,  aby  nie  poczer- 
niały . oitt^Py.nakłócia.  Zmieniwszy  potćm  wodę,  po- ^ 
stawić  J4  na  ogniu,  i  pilno  uważać  kiedy  po  zagoto* 
waniu  się  jćj  śliwki  na  wierzch  wypłyną;  wtenczas  się^ 
odstawia  na  bok  i  trzyma  tak,  aź  znowu  śliwki  na 
dno  opadną,  poczćm  znowu  na  ogień  się  stawią,  a 
skoro  się  zaczną  na  wierzch  wydobywać,  wylać  jena 
I  przetak.  Na  ścisłćm  dopilnowaniu  tego,  zawisła  do- 
^  broć  konfitur.  Gdy  woda  ściecze  ze  śliwek,  układają 
się  one  do  słojów  i  zalewają  ochłodzonym  ulependi  zro- 
bionym z  połowy  odważonego  cukru,  jak  zwyczajnie 
[  po  3wa  funty  na  funt  jagód,  biorąc  teź  trzy  ^kknki 
wody  na  każdy  funt  śliwek.  Nazajutrz  4oda<^  trzecią 
część  cukru  pozostałego  do  ulepu  zcedzonego  ze.śli-^ 
wek,  zasmażyć  go  raz,  i  znowu  ostudzony  jslać  do 
słoja.  N^trzeci  dzień  podsmażywszy  ulep  z  doda- 
niem ostannćj  części  cukru,  wrzucić  śliwki  do  wrz^* 
cego,  i  te  z  nim  razem  cokolwiek  podsmażyć,  aż  ulep  * 
zgęstnieje  do  zwyczajnćj  proporcyi. 

Pomidory.  Pomidory ^ardzo  jeszcze  zielone,  przfe- 
\rajać  na  połowę,  wyjąć  zrarnka,  nalać  zimną  wodą  i 
na  lekkim  ogniu,  zagotować,  potćm  na  serwecie  po- 
rozkładać, ,  aby  woda  ściekła.  Odważywszy  półtom 
lub  dwa  funty  cukru  na  fdnt  pomidorów,  zrobić  z  po- 
łowy ulep,  na  wodzie  w  którćj  się  2  cytryny  w  ta- 
lerzyki pokrajane  ^^pgotowały  (na  tenże  cukier  ociera 
się  ^ićrwićj  skćorka  od  cytryn) ;  gorącym  ukpem'  za- 
lę^wają  się  pomidory  na  całą  noo^  nazajutrz  smażą  się 
og|pbując  drugą  połową  cukru  miałko  st^pćzonego. 

IPbrzeczki  czerwone  lvh  Małe.  T^  jagody  po  prze- 
braniu z  pestek,  koniecznie  się  zimną  wodą  na  prze- 
taku spłókać  powinny ,  tak  dla  ochędóstwa ,  jako  też 
dla  tego,   że  spłókane  nierównie  potćm  piękniejsw  - 
jaśniejszy  kolor  w  konfiturach  mieć  będą*  Na  noc  zai 
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lurają  się  w  sfoja  ostudzonym  ulepem,  zrobionym 
'-  <  trzech  części  cukru^  czy  go  się  l&ierze  pót^ra,  czy 
'  dwa  funty  na  funt  jagod.  Nazajutrz  JH^B  się  je 
raz  jedea,  i  znowu  zlewa  do  słoja  luł^PHKlca,  na 
trzeci  dzień  -konfitury  te  jui  się  dosmazają  zupefnie, 
osypując  je  pozostałym  sproszkowanym  cukrem.  Wo- 
dy  bierze  $\ę  szklankę  na  funt  cukru.  ^J 

MoSna  teź  od  razu  wszystek  cukier  do  ulepu  sy-  j 

pac,  nic  nie  zostawując  z  niego  do  osypywania.  i 

]VB.  Niektórzy  wybierają  pestki  z  porzeczek  nie 
odrywając  jagod  od  gałązek,  i  smażą  je  ta^  gronkami. 

Berberys.  Zupełnie  się  berberys  tak  smaiy,  jak 
porzeczki,  czy  w  gronkach,  czy  w  pojedynczych  ja- 
godach.- 

Porzeczki  tielone.  Tak  się  zupełnie  smażą,  jak  agrest 
zielony,  czy  jednym,  czy  drugim  sposobem.  ^ 

Wi^ie  i  ezereiznie.  Te  jagody  wybrane  z  pestek 
tak,  aby  się  w  nich  duże  nie  formowały  d|^ry,  spłó- 
kują  się  tak  jak  porzeczki  zimną  wod$  na  przetaku, 
■■potem  się  wrzucają  do  gorącego  -olepu.  i  w*^  nim  sma- 
żą się  pićrwćj  na  wielkim  ogniu  jak  zwyczajnie,  a  po- 
tom na.  żarze.  ^ 

Nft  funt  jagod  bierze  się  półtora  lub  dwafunty«u- 
-     kru,    tt  na  każdy  funt  cukru  sporą  szklankę  wody 
rzecznćj.  *;.       '■ 

Żółta,  przezroczysta  kostura  służąca  do  dekora- 
cyi  ciast  Wielkanocnych,  Marchew  źóftą  lub  czer- 
woną, pogotowa<!  w  wodzie  aź  mi#ną(5  zacznie,  wten-' 
cias  powykrajać  z  niej  jakie  chcąc  figury,  tojestli*e, 
gwiazdy  i  t.  jj.,  te  wrZucjc  do- gęstego  ulepu,  w  nim 
smażyć  zwolmb,    aż  się  zrobią  przezroczyste  i  jasQfe. 

NB.  Nie  ma'potrzeby  smażyć    w  zapas  tej  konfi- 

w  kaz4ej  potrzebie  łatwo  się  marchfw  znaj- 

'  iprędce  ją  smażąc,    nie    zaś  na  kousert^ę, 

się  mniej  cukru  na  niąupotrzcbia.  Półiun- 

tateeznem  na  usmażenie  tunta  marchwi. 


Brudnice  z  jabłkami,  Tci  konfitura  wcs^  nie  0- 
dna  i  nie  pozorna,  jest  jednak  bardzo  smaczna  i  prz  j- 
padają<4^  s^Mególnie  do  gustu  chorych  przychodź}* 
cych  do-^rei«ia. 

Na  funt  czysto  przebranych  brusnic,  bierze  się  4-rT 
jabłka  kwaśne,  obrane  z  łuski  i  środków,  a  w  cienkie 
pokrajane  listki*  Półtora  funta  cukru  roz^szc^ca  się 
w  półkwstrcie  wody,  i  w,  tym  ulepię  najprzód  gotuje 
się  jabłka;  póki  się  im  przynajmniej  połowę  ^surowo- 
ści  nie  odibierze,  wtenczas  dodają  się  bruśnice  iya~ 
i%  do  zwyczajnój  proporcyi.  Można  jeszcze  4v^ 
cytrynowej  lub  pomarańczowćj  skórki,  wygotowawszy 
J4  i  uszat|:ówawizy  drobno. 

Bruśnice  smażą  się  tak  same,  Rez  jabłek,    ^'cjgf-*  ^n, 
stym  cukrowym  ulepię,    biorąc  na  funt  ich  pó(cora 
funta  cukru  i  półtory  szklanki^ wody.      ^  J 

GruszJSi  te  ulepię.  Vjl  twardych  i  aieprzejrzały^;^ 
gruszkach ,  yyrzy^ją  się  scyzorykiem  końcowe  ko- 
steczki, przecinają  Suę  ogonki  do  połowy.  Owoce  te 
gotują  się  nieco  w  wodzie,  jednak  nie  tak  długo,  aby 
się  rozgotowąó  miały;  wtenczas  woda  $^  odeedza,  skór- 
ka się  srzyna  z  gruszek,  i  te  kładą  się  do  ulepu,  zro- 
-  foionego  z  dwóch*  funtów  cukru ,  i  półtory.  kwaterki 
wod;f  na  funt  gruszek;  w  nim  smażą  się  zwolna,  do-S 
poty  ać  surowości  w  nich  czuójuź  nie  będzie,  nie  do- 
puszczając jednak  do  zbytecznego  przesmażenia  gru- 
sąej^  któreby  się  w  takim  razie  rozpadaó  mogły. 
tć  je  z  ulcpu,  ułożyć  w  słoju,  a  jeśliby  ulep  nie 
ilosyó  gęstym,  więc  go  jeszcze  osobno  podsmażyć 
ąależy,  a  ostu4|pnym  ąalać  gruszki.  Jeśliby  potom 
kiedyś  uiep  ten  rozrzedniął,  trzeba  go  zlać,  i  prze- 
sftażyó  z  dodaniem  nieco  cukru.  Można  gruszki  na- 
szpikować kilku  jgoździkami.  Albo:  gotować  gruszki 
już  obrane,  w  wodzie  zasłodzonćj  trzecią  częścią  od-*' 
ważonego  cukru ;    gdy  się   z  nićj  wyjmą,    dodaje  się^. 


ji  ^  _-^ 


i 


•ż^. 


do  niej  reszta  cukru,  i  w  tym  ulepię  znowu  się  sma- 
żą gruszki,  zupełnie  tak,  jak  się  wyźój  opisafa 

NB.  Gdy  się  puszki  nożem  obierają  ^łuSti,  na- 
tychmiast je  trzeba  do  wody  zimnćj  %rzucad ,  aby 
nie  poczerniały. 

Gruszki  suche.  Wybrawszy  najtwardsze  nieprzej- 
rzałe  gruftki,  obierać  je  i  wrzucać  do  zimnej 
wody;/  łuskę  tę  składać  do  innego  naczynia  z  wodą, 
w  niej  dobrze  przemyć,  a  potem  nalawszy  ją  inną 
wod^  rzeczną,  gotować  mocno  z  dodaniem  kilkunastu 
popieekrajanych  na  cztery  części  gruszek  (ale  nie  tych 
co  się  smażyć  mają).  Gdy  wyciąg  z  tych  gruszek 
stanie  się  dosyć  słodkim  i  essencyonalnym,  wrzucają 
do  niego  gruszki  przeznaczone  do  smażenia,  i  te 
tują  dopóty,  aź  się  w  nie  słomka  łatwo  wciskaj 
d£e,  strzedz  się  jednak  należy  przegotować  je  zby- 
hie,  gdyż  się  rozpadać  będą.  Powybierane  gru- 
poukładać  na  przetaki;  /gdy,  osiękną  z  wilgoci, 
osypawszy  cukrem ,  ustawić  je  szizypółką  do  góry, 
na  blasie  słomą  wysłanój,  z  nią  wstawić  do  pieca  bar- 
dzo letniego ,  tak  żeby  frukta  nie  uschły,  ale  tylko 
zawiędły  i  stężały  nieco.  Tymczasem  ulep  czyli  od- 1 
war  w  którym  się  gruszki  gotowały,  wysadzić  nale- 
J^.doJyć  mocno  aby  był  gęsty.  W  nim  Wybrane 
J|b  pieca  gruszki  zamaczać,  biorąc  je  za  ogonki,'' i  żno- 
r  j[u  osypać  je  cukrem,  i  na  blasie  ustawiwszy,  wsu- 
^  nąć  do  pieca.  To  zamaczanie  i  podsuszanie  powtó- 
rzyć raz  trzeci.  Gdy  już  wyschną  gruszki,  kaćdą 
z  osobna  cukrem  osypać  i  złożyć  do  słojów  wtenc^ts, 
gdy  zupełnie  ostygną.  —  Kto  chce  może  cokolwiek 
cukru  do  ulepu  dodać,  np:  pół  funta%a  funt  gruszek 
a  będą  słodsze  i  trwalsze.  Za  każdą  też  rażą  przed 
stawieniem  do  pieca,  po  namoczeniu  w  ulepię,  trzeba 
je  w  cukrze  utarzać. 

Jabłka  w  ulepię.  Jabłka  winne  obrane  z  łilski  prze- 
rzynają się  na  pół,  apo-wyjęciu  z  nich  środków,  wrzucają 
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się  natychmiast  do  zimnćj  wody,  aby  od  żelaza  nie 
czerniały.  Potem  włożone  do^  wrzącej  wody  z  kawał- 
kiem cynamonu,  zagotowuj^  się  w  niej  parę  razy,  a 
odcedzoiie  na  durszlak  i  ochłodzone,  składają  się  do 
ulepu  zrobionego  z  półtora  lub  dwóch  funtów  cukru 
i  półtory  kwarty  wody  na  funt  jabłek,  w  nim  się  sma- 
żą zwolna,  aź  do  pozbycia  całkiem  surowości.  Gdy 
dosyć  miękkie  będą,  nie  tak  jednak  aby  się  rozpa- 
dały, wyjęte  z  ulepu  ostudzają  się  i  składają  do  sło- 
jów, a  ulep  wysmaża  się  jeszcze  gęściej  ,  i  zimnym 
zalewa  jkbłka.  W  kilka  dni  potem  jeśliby  ulep  roz- 
rzedniał,  trzeba  go  podsmażyć  z  dodaniem  nieco  cu- 
kru i  zawsze  ostudzonym  zalać  jabłka,  które  nie  były 
ze  słoja  wyjęte* 

NB^  Można  też  jabłka  smażyć  w  całku,  ale  wten- 
czas wybierać  należy  niniejsze,  i  nieco  je  dłużej  sma- 
żyć'należy  w  ulepię  niż  przekrajane. 

Jabłka  sybinkie  małe.  Poprzecinawszy  do  połowy 
ogonki  w  malutkich  tych  jabłuszkach,  nie  oHerać 
z  nich  łuski,  ale  na  ułożone  w  półmisku  nalać  wrzą- 
cćj  wody  z  samowaru ,  i  potrzymać  je  tak  pod  na- 
kryciem przez  kwadrans.  Po  wyjęciu  gdy  ochłodną, 
złożyć  je  do  gorącego  ulepu  i  w  nim  smażyć  zwolna 
^.aż  do  zwyczajnej  miary.  Jeśliby  przed  zgęstnieniem 
przyzwoitym  ulepu,  niektóre  jabłuszka  zdawały  się 
blizkie  rozpadnięcia,  tedy  je  wcześnie  powyciągać  za 
ogonki  i  ocnłodzić  na  półmisku  przed  złożeniem  do 
słoja,  a  inne  dosmażać  tymczasem  według  potrzeby.  ^ 

Ulep  nawet  sam  jeden  dosmażać  można.  Cukru  zaś 
zwyczajna  proporcya  się  bierze:  półtora  funta  albo 
dwa  na  funt  owoców;  wody  cokolwiek  więcćj  jak 
szklankę. 

Melon.    Melon  nie  zupełnie  dojrzały  obrać  i  po- 
krajać w. jakie   chcąc  figury,    pasy  podłużne  grube, 
albo  w  szyszeczki  lub  różyczki,    te  wrzucić  do  gotu- 
Jącćj  się  wody  i  gdy  w  nićj  raz  zakipi,    natychmiasft  •    ^    # 
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odlać  na  durszlak  i  w  nim  przelać  wodą,  mocno  lo- 
dem oziębioną,  a  potem  na  pófmisku  spirytusem  zmo- 
czyć; po  dziesięciu  minutach  albo  złożywszy  do  gorą- 
cego uiepu,  smażyć  zwyczajnym  sposobem,  albo  ulep 
zrobić  tylko  z  jednego  funta  cukru,  a  drugim  drobno 
utłuczonym  osypywać  ciągle  smażące  się  na  wolnym 
ogniu  konfitury,  które  były  w  takim  razie  do  ochło-  ^ 
dzonego  ulepu  włożone.  Wody  bierze  się  półtory  i 
szklanki  na  funt  melona.  ^ 

Kawon.  Kawoji  obrać  z  łuski,  a  krając  go  w  jakie  ] 

chcąc  kawały,  kłaść  do  wody  zimnej,  w  któr€||pogo-  ^ 

tować  go  czas  jakiś,    aż  mięknąć  zacznie. .   Biorąc  na 
funt  kawonu  2  funty  cukru,  rozważyć  go  na  dwie  czę- 
ści; z  jednój  zrobić  ulep,  na  wodzie  w  którćj  się  2  ey-^ 
tryny   w  talerzyki  pokrajane  wygotowały.     Z  tychże 
cytryn   przed  pokrajaniem ,    ociera  się  skórka  na  tę  i 

część  cukru,    co  się   do    ulepu  użyła.     Do  gorąe^o  Jk 
wrzuca  się  podgotowany  kawon,    i  smaży  się  go  po-gBf*  J 
mału  osypując  delikatnie  stłuczonym  cukrem.  V. 

Suche  konfitury  z  owoców  i  jagód.  Wszelkie  owo-         J 
ce  i  jagody,  smażą  się  według  przepisu,  pod  każdym         ^ 
artykułem  tu  podanym,  a  gdy  się  do  przyzwoitćj  Ąo-      // 
smażą  gęstości,  wyjęte  z  ulepu,  układają  się  na  prze- 
taki, i  na  nich  stsiwią  się  do  pieca  letniego.  Takie  su- 
szenie może  się  powtarzać  do  dwóch  lub  trzech  razy, 
za  każdą  nie  długo  w  piecu  trzymając,  tak,  aby  nie 
uschły  jagody,  ale  tylko  zawiędły  i  stężały.     Chcąc 
duże  owoce  mieć  skrystalizowane  po  wierzchu,  maczać 
je  przy  kazdćm  sadzeniu  do  pieca  w  gęstym  ulepię,  i 
po  wierzchu  osypywać  grubo  tłuczonym  cukrem,  zwy- 
czajnym zaś  kijowskim  sposobem  susząc  maczać  w.  ule- 
pię nie  trzeba. 

NB.  Cała  różnica  w  smażeniu  suchych  konfitur, 
od  tych  co  w  ulepię,  że  się  te  dłuźój  nieco  smażą  i  to 
tr  gęstszym  trochę  ulepię*  Jeśliby  się  przeszłoroczńe 
ąostały  konfitury,  -można  je  tym  sposobem  ususzyć,  a 
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będą  równie  dobre  jak  świóże.  W  pozostałych  ule- 
pach  albo  na  nowo  frukta  lub  jagody  smażyd  do  susze- 
nia, albo  marmelady  z  nich  robi(5. 

Skórka  pomarańczowa  na  sucho.  Z  pięknych  po- 
marańczy/ zdejmuje  się  skórka,  rozrzynając  ją  na 
cztery  łub  sześd  części.  Tę  pomoczywszy  godzin  ze 
trzy  w  wodzie,  odgotowad  potem  miękko  w  innój 
świóżo  zmienionej  wodzie,  a  nareszcie  znowu  ją  w  in- 
ndj  wymoczyć.  Potem  na  pół  funta  skórki,  odwa- 
ża się  funt  cukru ,  z  połowy  robi  się  ulep,  doda- 
jąc do*  niego  szklankę  wody  miękkiej ;  ostudi^onym 
i  zszumowanym,  zalewają  się  skórki  ułożone  w  sło- 
ju ,  a  pićrwój  z  wilgoci  w  serwetach  wyciśnięte  wał- 
kiem. S^o  trzech  dniach  zlewa  się  ulep ,  i  prze- 
smaźa  z  dodaniem  nieco  odważonego  cnkru;  ochłodzo- 
ny nalewa  się  znowu  na  skórki.  Po  dwóch  dniach  po- 
nawia się  to  dosmaźanie  ulepu  z  dodaniem  trocby  cu- 
kru, a  nareszcie  wsypawszy  wszystek  cukieri  ulep  zla- 
ny zgęszcza  się  do  najwyższego  stopnia;  w  nim  zamo- 
czone skórki  zasuszają  się  na  blasie  przed  ogniem,  al- 
bo w  bafdzo  letnim  piecu,  tyle  je  tylko  w  nim  trzy- 
mając, aby  cukier  obeschł.  To  zamaczanie  i  lekkie 
osuszanie*,  powtarza  się  po  kilka  razy,  ale  jeśli  się  chód 
raz  skorków  piecu  nadto  przesuszy,  będzie  juź  twardą. 

Ajer  na  sucho  w  cukrze.  Nakopawszy  wlyfaju  ko- 
rzeni ajerowych,  zaraz  je  po  opłókaniu  do  wod^ll^rzu- 
cad,  w  której  niech  mokną  przez  trzy  dni,  co  dzień 
ją  odmieniając.  Potom  trzeba  z  wierzchu  korzo^e  ostru- 
gad  i  znowu  do  świdżej  wody  na  noc  zamoczyd.  Na- 
zajutrz warzyć  we  dwóch  wodach  w  dużym  i  prze- 
stronnym kotle  (gdyż  im  więcej  wody,  tóm  więcój 
ona  goryczy  z  ajeru  wyciąga);  po  każdóm  warzeniu 
trzeba  ajer  do  zimnej  wody  z  lodem  wrzucad.  Po 
drugiem  warzeniu,  trzeba  tę  wodę  po  kilkakrod-od- 
mieniad,  a  gdy  w  niej  przenocuje,  nazajutrz  krajad 
go  kłaśd  zaowu  do  wody,    coraz  ją  odmieniając,   ai 
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póki  gorycz  z  ajeru  nie  wyjdzie.  Wtenczas  ktaśd  ka* 
wałki  płasko,  jeden  przy  drugim,  między  cTiusty,  i 
mocno  je  wałkiem  przyciskać,  żeby  były  suche*  Od- 
ważywszy dwa  razy  tyle  cukru  ile  ajeru,  do  ostudzo- 
nego ulopu  «teźy<5  ajer,  i  w  nim  go  powoli  smażyd  na 
wolnym  ogniu,  mieszając  łopatką,  i  odstawując  czę- 
sto od  ognia,  aby  dp  tygla  nie  przypadł.  Jak  się  za- 
cznie cukrowa(5,  kłaśó  ajer  na  półmisku,  żeby  go  wiatr 
obwiał;  jak  zaschnie  składać  do  słoja.  Dla  prędszego 
osuszenia  inożna  półmiski  trzymać  przed  ogniem. 
Na  funt  ajerujbierze  się  szklankę  wody  miękkićj  na  ulep. 

O  smaieniu  galaret  ogólne  uwagi.     Trudne  jest 
bardzo  trafne  smażenie  galaret .    niedosmażone  będą ' 
rz^kie,  nie  tęgie  i  rozpływające  się;  najmniój  z|Ź  prze- 
smażone  stają  się  kr upkowate,  rozpadające  się  w  małe 
gruzołki,  a  nie  słoiste,  jak  być  powinny. 

Próbują  je  tym  sposobem:  dochodzącą  galaretę  bie- 
rze się  do  łyżki,  a  nie  chłodząc  jej,  ani  na  lodzie,  ani 
nawet  nad' zimną  wodą,  zastudza  się' ją  tylko  nieco  na 
powietrzu  i  wtenczas  zachwyca  się  jćj  trochę  na  główkę 
od  szpilki;  gdy  się  im  niój  trzyma  a  nie  spada,  znak, 
*  że  dosyć  jest  usmażona  galareta.  Albo  bierze  się.  do- 
chodząca galareta  do  łyżki,  w  niój-^ę  ją  okręca  nad 
radiem,  część  soku  spadnie  do  niego,  a  reszta  się  ob- 
leje i  pociągnie  koło  łyżki;  wtenczas  spuścić  tę  lyżkjg 
końcem  w  dół,  jeśli  po  niój  spływać  będzie,  nie  już  sok 
rzadki,  ale  galaretujący  się,  opadający  kawałkaifii,  wy- 
lać go  należy  do  słoja,  ale  go  nie  przykrywać  niczóm, 
chyba  serwetą*.  Jeśli  galareta  zac«nie  zastygać  w  in- 
nem naczyniu,  jak  Wtóm  w  którem  ma  być  przecho- 
wywana, nigdy  już  nie  będzie  słoistą  i  masspwatą. 
W  czasie  tych  prób,  rądel  ze  smażącą  się  galaretą,  po- 
winien być  odstawiony  od  ognia. 

Łatwiejszy  jeszcze  i  pewniejszy  sposób  trafnego  sma- 
żenia galaret  (ale  tylko  tych,  co  się  smażą  z  soku  do 
.  którego  woda  wchodzi)  jest:  aby  odmierzywszy  ile  so- 
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ku,  tyle  cukru  tłuczonego,  zlad  sok  bez  cukru  do  ra- 
dia mosiężnego,  a  zanurzywszy  w  nim  pałeczkę,  zrobi<5 
w  niej  zarżnięcie  na  miejscu  do  którego  sok  dochodził. 
Wsypad  potero  cukier  tłuczony,  dac  mu  czas  rozejść 
się  cokolwiek,  mieszając  go  ciągle ,  a  potom  Smażyć 
na  sporym  ogniu  z  początku,  potćm  dosmażaĆ  na  wol- 
niejszym, pilnując  aby  się  właśnie  do  tej  miary*  sok 
wysmażył,  ile  go  było  przed  wsypaniem  cukru,  co  się 
za  pomocą  zaznaczonej  pałeczki  poznaje.  Na  dopil- 
nowaniu tego,  cała  dobroć  galarety  zależy. 

Galarety  białe  można  warstwami  na  przemian  z  czer- 
wonemi  zastudzać,  co  im  nadaje  ładny  pozór.  Trze- 
ba .  to  robić  w  płaskich  szklannyeh  lub  fajansowych  na- 
czyniaąli,  zastudzając  prędko  na  lodzie  każdą  warstwę, 
a  resztę  tymczasem  utrzymując  w  stanie  płynnym  w  cie- 
ple niedaleko  od  ognia,  strzegąc  aby  się. nie  smażyły, 
ale  tylko  nie  ścinały  stygnąc. 

Kto  chce  nadać  galarecie  zapach  wanilii,  niedi  po- 
łamany jćj  stręczek  uwiąże  zlekka  w  stare  płótno,   i 
te  zanurzy  od  początku  w  smażącćj  się  galarecie,  mie- 
szając i  pociskając  często  ten  wę^łek  łyżką.    Przed 
^    zlaniaoi  galarety  do  słojów,  należy  go  wybrać.  Można 
i     teiż,  cynamon  i  goździki  w  całku,    ale  nie  pot{|iczonev 
[     do  galarety  wkładać,  wyjmując  je  zawsze  po  usmażeniu. 
Mówiłam  już,  iż  trzeba^  brać  na  galarety  czerwone 
tyle  cukru  pod  miarą,  ile  jest  sokiirdodap  więc  tylko, 
że  na  białe  bierze  się  półtora  lub  dwie  szklanki  cukru, 
\-     na  szklankę  soku.  Na  kwaśne  zaś  galarety,  jako:  po- 
'      rzeczkowe,  berberysowe  i  kościeniczne,  można  o  poło- 
^     wę  mnićj  brać  cukru,  a  przynajinniej  dosyć  2szkla- 
^     nek  cukru  na  3  soku,  gdyż  kwasy  te  łatwo  się  same 
I     z  siebie  zsiadając  i  galaretują^  nie  potrzebują,  tak  jak 
I     poziomki  i  tym  podobne,  wiele  cukru  do  stężenia. 
Poziomkowa  galareta.  Jagody  świeże,  nieprzeleża- 
łe  i  nierozmokłe,  na  półmiskach  pognieść  i  ucisnąć  trze- 
ba łyżką,   potem  je  zlać  do  wc^ka  grubego,  rzadkie- 
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go,  a  związawszy  mocno  nad  samemi  jagodami,  trzy- 
mać worek  zawieszony  uad  fajansowym  naczyniem,  do 
którego  sok  będzie  spływał.  Związanie  worka  coraz 
niżej  przenosić  w  miarę  tego,  jak  sok  z  niego,  ubywać 
będzie,  a  to  przyśpieszy  oddzielenie  się  jego  od  jagód. 
Sok  ten*  gdy  postoi  przez  kilka  godzin,  męty  się  od 
niego  oddzielą  i  osiądą  na  dół:  wtenczas  trieba  z  wierz- 
chu zlać  czysty  sok- nie  kłócąc  go,  do  rądla  mosij§żne- 
go,  z  pokrywą,  %>  w  niedostatku,  do  zwyczajnego  mie- 
dzianego, jak  najlepićj  pobielanego.  Nie  zajmować  go 
więcćj  jak  połowę,  i  dodać  na  każdy  funt  soku  półto- 
ra funta  cukru,  drobno  utłuczonego;  jmieszać  do  poty 
aź  się  rozejdzie  w  syropie.  Wtenczas  nakrywszy  rą- 
del  pokrywą,  postawić  go  na  dobrym  ogniu,  |tóryby 
jednostajnie  wszystkie  jego  strony  objął.  Jak  się  za- 
cznie gotować  (co  łatwo  poznać  po  lekkićn^^  drganiu  i 
trzęsieniu  rączki  rądelka,  którą  się  w  ręku  trzyma), 
zaglądać  często  pod  pokrywę,  pilnując  aby  się  sok  ra& 
dobrze  zagotował,  ale  nie  wybiegł.  Wtenczas  go  zdjąC 
.  z  ognia,  *  pokrywę  dobrze  z  wilgoci  otarć,  a  gdy  para 
wyjdzie  nieco  z  syropu,  znowu  go  na  ogniu  postawić. 
Tym  sposobem  zagotowywać  i  zdejmować  z  ogoia  tę 
^  gitlaretę  razy  pi^ć  lub  sześć,  a  potem  odstawiwszy  ją 
od  ognia,  próbować  czy  już  doszła,  wyżej  opisanćmi 
sposobami;  można  nawet  przed  ko|^c6m  zdjąć  pokry- 
wę^  i  zwolna  uważnie  dosmaaać. 

Niektórzy '  zamiast  ugniatania  jagód ,  składają  je 
w  słoje,  w  którycb  jest  szpunt  u  dołu,  i  stś.w)ą  je  do 
pieea  letniego,  po  wyjęciu  z  niego  chleba;  gdy  się  Sdk 
odłączy  i  opadnie  na  dno,  a  jagody  wzniosą  się  w  gó- 
rę, sok  siedzą  się  przez  szpunt,  i  smaży,  jak  powyższy. 

NB.  Słoje  powinny  być  obwiązane  papierem  przed 
wstawieniem  do  pieca.     . 

Malinowa  galareta.  Tak  samo  się  zupełnie  smaży, 
jafe  poziomkowa,  z  wyciśniętych  jagód,  albo  wstawio- 
nych do  pieca.  I 
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Albo:  wziąwszy  na  2?  fanty  cukru,  z  Uórego  się 
robi  gęsty  bardzo  ulep  z  dwiema  szklankami  wody, 
trzy  funty  czysto  przebranych  malin,  sypią  się  te  ja- 
gody do  wrzącego  zszumowancgo  ulepu,  i  smażą  si« 
w  nim,  dopóki  syrop  nie  dojdzie  do  gęstości  przyzwoi- 
tej. Wtenczas  się  przecedza  przez  serwetę  do  mosię- 
żnego rądelka,  i  smaży  jak  poziomkowe,  nieco  jednak 
króciej,  bo  maliny  mając  w  sobio  więcój  kwasu,  prę- 
dzćj  się  galaretują, 

NB.  Pozostałe  jagody  czyli  gęszcz  od  konfitur,  skła- 
da się  do  słoików  na  użytek  kuchenny,  do  przekła- 
dania ciast  i  tortów.  •  • 

Albo:  zalawszy  przebrane  maliny  wodą,  tak,  aby  je 
tylko  objęła,  gotuje  się  do  zbielenia  jagód;  wtenczas 
odcedziwszy  sok,  smażyć  z  niego  galaretę,  zaznaczyw- 
szy pierwej  sok  pałeczką,  jak  się  powiedziało  w  ogól- 
nych prawidłach  o  smażeniu  galaret. 

Wiśniowa.  Wybrane  z  pestek  wiśnie,  lekko  się  wo- 
dą spłókują,  potem  się  zalewają  drugą,  tak,  aby  je 
tylko  objęła,  i  gotują  się  poty,  aż  woda  przejmie  sig 
smakiem  wiśniowym;  wtenczas  się  odmierza  cukru  dwa 
razy  tyle  ile  soku  i  smaży,  zaznaczywszy  go  pałeczką,  ^ 
jak  opisano  w  ogólnych  prawidłach  smaźeiwa  galarefc  J 

Albo:  po  wyjęciu  pestek  z  wiśni  i  roztarciu  ich,  sce-' 
dza  się  sok  na  worek,  i  smaży  pod  pokrywą  jak  po- 
ziomkowa galareta,  biorąc  szklankę  soku  na^ szklanka 
cukru. 

Porzeczkowa^  berberysowa  i  kościeniczna.  Te  ga- 
larety smażą  się  zupełnie  tak  jak  wiśniowa,,  czy  z  wy- 
ciśniętychf  czy  z  wygbtowanych  jagód.  Tylko,  że  ao- 
ki  kwaśne  łatwiej  się  i  nierównie  prędzej  ścinają,  więc 
je  daleko  króciej  smażyć  trzeba,  ircukru  nie  tyle  do'  . 
nich  się  bierze  jak  do  słodkich;  dosyć  2  szklanki  cu- 
kru na  3  soku,  niektórzy  nawet  biorą  2  szklanki  so-^ 
ku  na  szklankę  cukru.  ^  \ 

Jabhczna  moreloicego  koloru.    Jabłka  kwaśne  do*'  "' 
Gosp.  Lit.  25 


^ 


.tL 


282 

Irego  gatunkui  zbliżające  się  do  dojrzałości,  ale  z  je- 
dnego drzewa  zbierane,  obierając  z  łuski  i  środków 
rzucać  natychmiast  do  wody,  dla  tego  aby  nie  czer- 
niały, potem  zmieniwszy  wodę,  gotować  w  niej  poty, 
aź  jabłka  zmiękczeją,  a  woda  się  kwaśną  zrobi,  wten- 
czas odcedziwszy,  smażyć,  zaznaczywszy  sok  pałeczką 
(patrz  ogólne  prawidła  o  galaretach).  Cukru  bierze 
się  na  miarę  tyle,  Ile  jest  aoku,  wody  zaś  tyle.tylko 
na  jabłka  nalewać,  aby  je  objęła. 

Bardzo   jest  dobrze  tę  galaretę   zaprawić  waiiillą. 

Jabłeczna  biała  galareta.  Tak  samo  się  zupełnie 
urządza  jak  poprzedzająca,  tylko  na  szklankę  soku, 
bierze  się  dwie  szklanki  cukru;  ale  dla  tego  zazna- 
czywszy sok  pałeczką,  do  tćj  samej  go  proporcyi  do- 
smaźać  po  wsypaniu  cukru,  jak  był  przed  wsypaniem 
onego.  Większa  ilość  stęża  prędzćj  galaretę,  a  ta  im 
się  króciej  smaży,  tem  ma  kolor  światlejszy  i  bielszy. 

Na  tę  galaretę  biorą  się  jabłka  zielone  nie  czerwo- 
nego gatunku,  nie  dojrzałe  ale  nie  cierpicie,  i  zawsze 
«  jednego  drzewa  zbierane,  a  nie  z  różnych  namiesza- 
ne;  z  niedojrzałych  jabłek  smażona  galareta,  zmniej- 
szą nawet  ilością  cukru,  będzie  biała. 
^  Agrestowa  biała.  Agrest  zbierany  przed  15-m  Czerw- 
ca, oskubać  z  ogonków  i  wierzchów,  a  zalawszy  go  tak 
wodą,  żeby  tylko  jagody  objęła,  gotować  aż  się  roz- 
gotują, wtenczas  je  łyżką  rozcieraj,  a  zagotowawszy 
raz  jeszcze,  przecedzić  przez  ser#etę  nie  cisnąc  już 
wtenczas  wcale,  owszem  pierwsze  odchodzące  męty, 
wBwać  znowu  na  rozpiętą  serwe^,  ^ai  póki  czysty  płyn 
ściekać  z  ni^j  nie  zacznie*  Wfemczas  biorąc  dwa  razy 
tyle  cukru  ile  soku,  smażyć  według  znaczka,  tak  jak 
w  ogólnych  prawidłach  o  smażeniu  galaret  powiedeiano* 
\Agrestowa  różowego  koloru.  Tak  samo  się  urządza 
jak  poprzedzająca,  tylko  się  nie  koło  15  ale  po  20-m 
Ozerwca  dfnaży,  i  cukru  tyle  się  tylfco  bierze,  ile  so- 
ku na  miarę. 
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Ananasowa  galareta.  Ananasy  pokrajane  w^  drabne 
kawałki,  ucierad  mocno  w  makotrze,  potom  wycisnąw 
szy  z  nieb  sok  przez  serwetę,  smażyć  go,  z  dodaniem 
dwa  razy  tyle  cukru,  pod  pokrywą,  zupełnie  tym  spo- 
sobem, jak  się  o^  poziomkowej  galarecie  powiedziało* 

Chas^se  Cafe,  czyli  owoce  w  ulepię  spirytusowym, 
które  się  na  deser  podają.  Wybrane  najpiękniejsze 
brzoskwinie,  morele  lub  śliwki,  obwarzają  się  gorącą? 
wodą;  gdy  w  niój  minut  z  10  polezą  pod  nakryciem, 
wyjmują  się  i  oschłe  kładą  się  do  gorącego  ulepu,  zro- 
bionego z  dwóch  funtów  cukru  i  półtory  szklanki  wo- 
dy na  funt  owoców.  W  nim  powoli  smażą  się  na  lek- 
kim ogniuf  tyle  tylko,  aby  owoce  dobrze  się  rozgrza- 
ły w  całój  swój  objętości.  Zdejmują  się  wtenczas  z  ^^ 
gnia  i  w  słoju  stawią  się  na  24  godzin  w  chłodzie,  po 
czóm  się  znowu  mocno  rozgrzewają  i  studzą  przez  2  4 
godziny*  Za  trzecim  razem  smażą  się  już  owoce  do 
zwyczajno)  proporcyi,  potom  się  ostudzone  układają 
na  półmiska*  A  do  ulepu  wysmażonego  do  gęstości, 
wlewa  się  funt  spirytusu  4  razy  pędzonego.  Po  do- 
brem rozmieszanm,  płyn  ten  cedzi  się  przez  flanellę 
do  słoja,  w  nim  zatapiają  się  usmażone  owoce.  Ob- 
"^  wiązane  papierem  i  pęcherzem  te  dtoje,  trzymają  się 
w  suchóm  miejscu. 

Kto  ulep  chce  micó  mocniejszym,  może  więcej  do- 
dać spirytusu,  cukru  tez  proporcyę  według  upodoba- 
nia powiększyć  można.  Kownie  jest  dobrze  smażyć 
brzoskwinie  lub  morele,  tak  jak  (ohacz  uryzej)  jest 
opisano,  a  potom  utop  spirytusem  zaprawić* 

Wiśnie  tak  samcusię  urządzają  jak  brzoskwinie  i 
morele,  z  tą  tylko  różnicą,  iź  pićrwój  nie  oparzają  go* 
racą  wodą,  ale  wrzucają  do  gorącego  ulepu,  i  w  nim 
się  smażą  aż  do  pozbycia  się  zupełnie  surowości. 
Wtenczas  ulep  się  z  nich  zcedza,  osobno  się  jeszcze  wy- 
smaża aż  do  gęstości,  i  do  gorącego  wlewa  się  spirytus^. 
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O  syropaelŁ  ezyli  sokaob  en- 

fcrowycb. 

Poziomkowy  syrop  pary  zkim  sposobem.  Jagody  świc- 
ie, nie  przcleźałe  i  nie  rozmokłe,  na  półmiskach  po- 
gnieść i  ucisnąii  trochę  łyżką,  potem  je  zlad  do  wor- 
ka grubego,  rzadkiego,  a  zwiąijawszy  mocno  nad  sarae- 
mi  jagodami,  trzymać^  Worek  zawieszony  nadfajanso- 
wem  naczyniem,  do  którego  sok  będzie  spływa?.  Zwią- 
zanie worka  coraz  niżej  przenosić  w  miarę  tego,  jak 
sok  z  niego  ubywać  będzie,  a  to  przyśpieszy  oddziele- 
nie się  jego  od  jagód.  Sok  ten,  gdy  postoi  w  cieple 
24  godziny,  męty  się  od  niego  oddzielą  i* osiądą  na 
dół ,  wtenczas  trzeba  z  wierzchu  zlać  czysty  sok  nie 
kłócąc  go,  do  rądelka  mosiężnego  z  pokrywą  (a  w  nie- 
dostatku jego,  do  zwyczajnego  miedzianego  jak  najle- 
piój  pobielanego),  nie  zajmować  go  wiccćj  jak  połowę, 
i  dodać  na  każdy  funt  soku,  półtora  funta  cukru  dro- 
bno tłuczonego,  mieszać  go  poty  aź  się  rozejdzie  w  sy- 
ropie. Wtenczas  nakrywszy  rądel  pokrywą,  postawić 
go^M  dobrym  ogniu ,  któryby  jednostajnie  wszystkie 
jego  strony  objął.  Jak  się  zacznie  gotować  (co  łatwo 
pozn&ć  po  lekkićm  drganiu  i  trzęsieniu  rączki  rądelka, 
którą  się  w  ręku  trzyma),  zaglądać  trzeba  często  pod 
pokrywę,  pilnując  aby  się  sok  raz  dobrze  zagotował, 
ale  nie  wybiegł,  wtenczas  go  zdjąć  z  ognia,  a  posta- 
wiwszy na  boku,  pokrywę  zdjąć  z  niego,  tę  dobrze 
z  wilgoci  otarć,  a  gdy  para  wyjdzie  nieco  z  syropu, 
zakryć  go  znowu  po  zszumowanif,  i  raz  zagotowawszy 
odstawić.  Gdy  się  to  zagotowj^anie  raz  trzeci  po- 
nowi, syrop  już  będzie  gotów,  a  smażony  tym  sposo- 
bem  bez  ^ody,  zachowa  cały  swój  zapach,  kolor  tei 
będzie  miał  piękny,  czerwony  a  nic  żółtawy,  jak  by- 
wają te,  co  się  gotują  długo,  aż  do  wyparowania  wody. 

Po  ostatoi^m  zagotowaniu  zszumować  syrop,  a  zlaw* 
Bzy  natychmiast  do  wazy,    zakryć  ją  serwetą,    która 
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przyjmując  w  siebie  wilgocJ  z  pary,  nie  dozwoli  jćj  opa- 
dać na  syrop.  Qdy  ten  całkiem  ochłodnie,  zlewad  go 
do  butelek,  kilku  tygodniami  pierwćj  wymytych  i  do- 
skonale wysuszonych,  nalewad  zaś  tylko  po  szyjkę,  a 
zakorkowawszy  mocno  butelki,  i  zasmoliwszy  je,  trzy- 
mać w  suchym  piasku,  w  sklepie  suchym  a  chłodnym. 
Ten  sok  może  się  lat  kilka  bez  zepsucia  przechowywać.' 

Można  tez  zamiast  ugniatania  jagód,  stawiać  je, 
w  słojach  mających  szpunty  u  dołu,  do  pieca,  po  wy- 
jęciu z  niego  chleba,  słoje  te  mają  byd  obwiązane  pa- 
pierem. Gdy  się  sok  odłączy  i  opadnie  nadno,  a  ja- 
gody wzbiją  się  w  górę,  sok  zcedza  się  przez  otwór 
dolny,  i  smaży  jak   powyższy. 

Albo:  zalawszy  jagody  rzeczną  wodą  tak,  aby  je 
tylko  objęła  w  wazie  fajansowej,  trzy  mad  je  w  cieple 
cokolwiek  więcdj,  jak  od  pory  do  pory;  gdy  się  cokol- 
wiek burzyd  zaczną,  nic  nie  gniotąc  jagód,  zcedzidsok 
przez  serwetę  rozpiętą  na  czterech  nogach  stołka.  Na 
kwartę  tego  soku,  bierze  się  półtora  funta  cukru,  i 
smaży  dó  zwyczajndj  proporcyi,  aż  póki  pozastudze- 
niu  jego  na  lodzie,  powierzchnia  nie  zacznie  się  le](ko 
marszczyć.  Taki  sok  jest  dobry,  ale  poprzedzający 
nierównie  lepszy. 

Malinowy  syrop.  Malinowy  sok  smaży  się  paryzkim 
sposobem,  zupełnie  tak  jak  poziomkowy. 

Albo:  biorąc  na  6  funtów  malin ,  5  fantów  cukru, 
robi  się  z  niego  ulep  z  dwómB  szklankami  wody.  Ja- 
gody sypią  się  do  wrzącego  zszumowanego ,  i  gotują 
się  w  nim  dopóty,  póki  syrop  nie  dojdzie  do  gęstości 
przyzwoitdj;  wtenczas  się  przecedza  przez  serwetę  do 
naczynia  fajansowego,  a  gdy  ostygnie  zupełnie,  zlewa 
się  do  butelek. 

Jagody  zaś  pozostałe,  albo  się  składają  do  słoików 
na  użytek  kuchenny,  do  przekładania  wszelkiego  ifo- 
dzaju  ciast  i  tortów.  Albo  przefasowawszy  je  przez 
rzadkie  bardzo  sito,  przesmaża  się  jeszcze  z  dodaniem 
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kilku  łyżek  cukru,  i  zastudza  na  talerzach  lub  formach, 
jak  każdy  sór  owocowy. 

Albo:  zalawszy  maliny  wodą,  tak,  aby  je  tylko  ob- 
jęła dobrze,  gotować  je  aź  do  zbielenia;  wtenczas  zce* 
dziwszy  sok,  smażyć  go  z  dodaniem  na  każdą  kwartę 
półtora  funta  cukru.  Dwa  jednak  poprzedzające  spo- 
soby, nierównie  są  lepsze. 

Wiśniowy  syrop.  Po  wybraniu  pestek,  wiśnie  się 
spłókują  i  zalane  wodą  gotują  się  czas  jakiś.  Wten- 
czas się  sok  wyciska  przez  serwetę,  i  po  ustaniu  się 
zlewa  go  z  mętów ,  i  smaży  zwyczajnym  sposobem, 
próbując  na  lodzie ,  aż  się  powierzchnia  j«go  lekko 
marszczyć  zacznie.  Można  też  wiśnie  na  ten  sok  w  cał- 
ku  gotować,  nie  wyjmując  z  nich  pestek.  Na  kwartę 
soku  bierze  się  półtora  funta  cukru. 

Albo:  surowe  wiśnie  utarć  w  makotrze  i  postawić 
aż  się  jagody  zburzywszy  oddzielą  oi  soku,  wtenczas 
przecedzić  przez  worek  i  smażyć,  jak  się  mówiło  o 
poziomkowym  soku. 

NB.  Ktoby  nie  dając  zfermentować  się  sokoli,  na 
świć^o  go  smażył,  mógłby  zamiast  syropu  mieć  ga- 
laretę. 

Porzeczkowy  syrop.  Zupełnie  się  tak  smaży  jak  wi- 
śniowy, czy  gotując  jagody  w  wodzie,  czy  też  je  ucie* 
rając  tylko  w  makotrze.  Ostatnim  tym  sopsobem  gdy 
się  urządza,  trzeba  mu  jeszcze  dłużej  dać  zfermento- 
wać  się  jak  wiśniowemu,  a  nawet  po  oJcedzeniu  od 
jagód,  trzeba  go  na  parę  dni  postawić  w  chłodzie, 
inaczój  zgalaretuje  się  natychmiast.  Króciej  tez  nie- 
równie ten  sok  się  smaży  od  innych,  bo  się  prędko 
ścina  i  zsiada.  Bezpiecznićj  go  jednak  smażyć  po  po- 
łowie z  poziomkowym  lub  malinowym. 
*  Bei^ierysoiay.  Tak  się  urządza  zupełnie  jak  po- 
rzeczkowy. 

Anmiasowy,  Ananasy  pokrajane  w  cienkie  kawałki, 
ucierać  ^makotrze,  a  po  zfęrmentowaniu  lekkićm,  prze- 
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cedzą  się  i  wyciska  przez  serwetę  sok,  tensiępotćrn 
smaiy  (obdcz  poziomkowy). 

Kto  zaś  nie  ma  tyle  ananasów,  aby  z  nich  dostate- 
czną proporcyę  soku  mógł  wycisnąć,  niech  ananasy 
utarte  zaleje  na  dwa  dni  ostudzonym  ulepem,  zrobio- 
nym z  funta  cukru  i  kwarty  wody  na  funt  ananasów. 
Na  trzeci  dzień,  rozgrzewa  się  ten  ulep,  i  dodawszy 
jeszcze  do  niego  funt  cukru  tłuczonego,  smaży  się  go 
zlekka  na  żarze  tak,  aby  się  tylko  cukier  rozpuścił, 
a  ulep  się  nie  gotował  bo  by  się  z  niego  zapach  ula- 
tniał. Wtenczas  przecedziwszy  gorący  ulep  na  ser- 
wetę, i  wycisnąwszy  gęszcz,  dosmaźa  się  go  jeszcze 
trochę,  zawsze  się  strzegąc  zagotowania.  Ochłodzony 
zlewa  się  do  butelek. 

Różany  syrop.  Różę  oczyszczoną  z  żółtych  koiiczy- 
ków;  wsypać  na  czystą  serwetę,  rozpiętą  czterma  koń- 
cami na  cztórech  nóżkach  stołka  przewróconego.  Prze- 
lać przez  nią  kociołek  wrzącej  wody,  niech  ten  wrzą- 
tek zejdzie  do  podstawipnego  naczynia,  ale  róży  nie 
należy  wyciskać,  tylko  ją  dobrze  potrząsać  razem  z  ser- 
wetą. Włożywszy  ją  potom  do  półmiska  skropić  suto 
cytryną,  lub  sokiem  wyciśniętym  z  porzeczek,  i  wy- 
żymać aż  sok  z  siebie  wypjści;.  wtenczas  wlewać  parę 
szklanek  różanej  wody  po  trochu,  a  mieszając  ją  z  ró- 
żą, wyciskać  ją  jak  można  najmocniej  przez  serwetę, 
odkładać  ją  czasem  znowu  do  półmiska  i  wymieszy- 
wać  ze  świeżą  różaną  wodą,  którą  znowu  mocno  wy- 
ciskać wziąwszy  między  dwa  kawałki  drzewa/  Na  dwa 
funty  róiy,  bierze  się  kwarta  różanej  wody,  i  tę  po 
wyciśnięciu  smażyć  zwolna  na  żarze  z  dwótna  funtami 
cukru  tłuczonego,  tak  aby  się  tylko  cukierrozpuszcza? 
a  syrop  nie  ulatniał  się  przez  smażeoie. 

NB.  Można  dla  silniejszego  zapachu,  dodać  do  te- 
go syropu  dwie  lub  trzy  Icrople  olejku  różanego,  a  ko- 
lor, jeśli  jest  za  blady,  podprawia  się  przygotowaną 
kokcynoUą. 
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V  Soki  bez  cukru.  Poziomki  i  maliny  stawią  się,  w  sło- 
jach mających  szpunt  u  do?u,  do  pieca,  po  wyjęciu 
Ł  niego  chleba;  słoje  te  powinny  bycf  papierem  obwią- 
zane. Gdy  się  jagody  na  górę  wzbiją,  a  sok  na  dno 
opadnie,  zcedzić  go  należy  przez  szpunt,  i  ochłodzony 
potem  zlewać  do  butelek,  zajmując  je  tylko  po  szyjkę. 
Niektórzy  ten  sok  trzymają  na  słońcu  przez  cały  ty- 
dzień przed  zlaniem  go  do  butelek,  dla  tego  aby  się 
wyklarował  i  przefermeńtował  nieco.  Jakkolwiek  bądź, 
butelki  zawsze  się  mocno  korkują  i  zasmolają,  latem 
trzymają  się  na  lodzie,  a  zimą  w  sklepie  suchym,  do 
góry  daem  butelki  w  piasku  stawiać. 

Żórawiny  zamrażają  się  mocno,  a  wtenczas  wnoszą  się 
do  ogrzanego  dobrze  pokoju,  w  garnku  mającym  u  do- 
łu otwór  odszpuntowany;  garnek  ten  stawia  się  w  wa- 
zie, lub  innóm  jakióm  naczyniu,  a  sok  powoli  ścieka- 
jący bez  ciśnienia,  zkwa  się  do  butelek  i  korkuje  jak 
zwyczajttie. 

Porzeczki^  wiśnie^  berberys  i  koicienice^  nie  stawią  - 
się  do  pieca,  ale  ucierają  się  w  makotrze,  potem  zło- 
żone do  słoja,  stoją  w  nim  dni  parę,  a  nakomec  prze- 
puszczają się  z  nich  soki  przez  worek  flanelowy  (nic 
go  nie  cisnąc),  i  przechowują  się  jak  poprzedzające. 
Takie  soki  nie  psują  się  przez  rok  cały,  a  służą  do  za- 
prawy lodów;  w  potrzebie  też  mogą  byó  na  prędce 
z  cukrem  p^esmażone. 

Sok  cytrynowy  bez  cukru.  Wymiękczone  i  wyta- 
rzane cytryny,  wyciskają  się  maszynką  na  to  umyślnie 
zrobioną,  ziarna  się  z  soku  wyrzucają,  który  się  prze- 
puszcza przez  flanelowy  worek,  do  słoja  szklannego; 
gdy  się  w  nim  ostoi,  a  fuzy  na  dno  opadną,  nie  mącąc 
go  zlać  do  drugiego  $łoja,  w  którym  gdy  się  znowu  na  Ę 
dnie  fuzy  okażą,  już  oczyszczony  z  nich  zupełnie  sok, 
alac;  ostrożnie  do  butelek  po  szyjkę.  Na  wierzch  wla6 
oliwy  lub  olejku  migdałowego,  zakorkować,  zasmolić, 
i  jak  poprzedzający  przecliówywać. 
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Sok  cytrynowy  »  cukrem.  Obrane  tylko  z  wierzch- 
niej żółtej,  delikatnej  skórki  cytryny,  wyciskają,  się  ma- 
szynką, umyślnie  na  ten  cel  zrobioną.,  mającą  forrfię 
cytryny,  a  złożoną  całkiem  z  poprzecznych  przeciwle- 
głych ścianek,  czyli  listków  drewnianych,  które  jedne 
za  drugim  cisnąc  środek  cytryny  wytłaczają  z  niej 
sok  do  ostatniej  kropli.  Ten  oczyściwszy  z  ziarn,  od- 
mierzyć i  zlać  do  słojów  lub  butelek,  dodając  dwa  ra- 
zy tyle  cukru,  ile  jest  soku.  Przez  dwa  lub  trzy  dni, 
trzymać  go  na  słońcu  lub  w  cieple,  często  mieszając 
aż  się  cukier  całkiem  rozejdzie.  Wtenczas  zaszpup- 
tować  mocno  butelki  i  zasmolić  je,  a  jeśli  zamiast  ich, 
słoje  są  użyte,  tedy  być  powinny  od  początku  pęche- 
rzem obwiązane. 

NB.  Można  ocierać?  skórkę  z  kilku  cytryn  na  cu- 
kier,   i  tę  dodać  do  soku,    dla  nadania  mu  zapachu. 

So1c\  agrestowy  naśladujący  cytrynowy.  Około  15 
Czerwca,  agrest  obrany  ze  szczypułek,  tłuc  w  stępie 
i  wycisnąwszy  z  niego  sok,  za  pomocą  worków  wzię- 
tych w  kliny,  przecedzić  go  i  postawić  w  butlaph  na 
słońcu.  Po  kilku  tygodniach,  gdy  fuzy  na  dno  opadną 
zupełnie,  zlać  go  ostrożnie  nie  tnącąc  do  butelek,' a 
dodawszy  do  kaźdćj  skórkę  wierzchnią  żółtą,  obraną 
z  białej  mięsistości,  od  połowy  cytryny,  zalać  je  po 
wierzchu  oliwą  i  przechowywać  jak  wszystkie  *soki, 
bez  cukru,  w  piasku  dnem  do  góry,  w  suchym  skle- 
pie. Taki  sok  dwa  lub  trzy  lata  daje  się  konserwo- 
wać, owszem  im  starszy  tem  się  lepićj  przetrawia  i 
staje  się  podobniejszym  do  cytrynowego. 


O  konitnraeh  miodowych. 

Odłączanie  miodu  od  wosku.  Świeżo  podebrane 
plastry  ugniótłszy,  natychmiast  złożyć  należy  na  prze- 
taki, które  gdy  przez  noc  postoją  w  ciepłej  izbie  nad 
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neckami,  miód  się  w  nich  zupełnie  odłączy  od  woska 
i  czys^  ściecze  dó  podstawionego  naczynia.  Wtenczas 
się  go  ^Jewa  do  słojów  szklannych,  lub  glinianych  po- 
lewaayoh,  ulbo  do  naczyń  drewnianych  lipówkami  u 
nas  zwanych,  które  są  wyrobione  z  jednej  bryły  drze- 
wa, a  nie  z^  klepek  złożone ;  w  taktm  bowiem  razie 
miód  prędkóby  rozsuszył  i  rozsadził  naczynie,  a  sam 
by  z  niego  wyciekł  zupełnie- 

Zastygły  zaś  i  zcukrowany  miód,  n:e-tak  się  łatwo 
daje  od  wosku  odłączyć,  trzeba  go  w  razie,  jeśliby  się 
wyżój  opisanym  sposobem  oczyścić  nie  dał,  stawiać  do 
pieca  ciepłego  w  garnkach,  mających  u  dołu  przewier- 
cony i  korkiem  zatkany  otwór.  Gdy  się  miód  ugrze- 
je,  trzeba  garnki  w  izbie  na  pół  godziny  postawić,  aby^ 
się  w  nich  zebrany  na  wierzchu  wosk  nieco  stężał  i 
ochłódł,  a  wtenczas  postawiwszy  garnek  nad  naczy- 
niem, odetknąć  w  nim  otwór,  przez  który  się  miód 
czysty  wysączy,  a  wosk  zastygający  zostanie  w  garn- 
ku (*).  Działania  to  w  izbie  dobrze  ogrzanej  odby- 
wać się  powinno. 

Miód  kupt^ąc  jak  poznawać,  jeśli  się  w  nim  mąka 
znajduje.  Trzeba  łyikę  miodu  w  szklance  wody  roz- 
puścić, mąka  opadnie  na  dno  i  da  aię*wyraźnie  wi- 
dzieć. .Takiego  miodu  nigdy  nie  radzę  Icupować,  choć- 
by się  najtaniej  sprzedawał,  bo  zawsze  drożój  koszto- 
wać będzie  od  dobrego,  dla  tego  iż  się  żadnym  spo- 
sobem od  wosku  nie  da  odłączyć.  A  tak  i  wosk  wni- 
wecz  idzie  i  miód  jest  niesmaczny. 

{*)  w  woszczynaob,  czy  jednym  czy  drugim  sposobem  oczyszczonych, 
jeszcze  się.  wiele  cząstek  mipdowych  zostaje;  trzeba  więc  przed 
przetopieniem  oa  wosk,  dobrze  gorącą  w<^dą  zalać  woszczyDy,  i  po- 
ty je  mjfelzać,  kłócić  i  wyżymać,  ai  wszelka  słodycz  połączy  się 
z  wodą,  którćj  na  raz  nie  wiele  wlewać^  ate  często  świeżą  zmieniać. 
Tę  wodę  oczyściwszy  i  wysadziwszy  nizćj  opisanym  sposoSem, 
smaiyć  w  ni^^j  można  jakie  chcąc  •  konfitury  lub  marmolady. 

Albo:'  woszczyny  przechowiuio  ai.  do  Boiego  Narodzenia,  dają 
dla  czeladzi  wyborne  syto  na  kacyę.   Same  się  potćm  przetapiają. 


Czyuczen  mi  zapachu;  spo- 

sób Kijowsk  u  rozpuszcza  się 

w  dziesięciu  kfóra  się  warzy 

na  wolnym  arszlakową  łyżką, 

na  wierzch  i  koro  roztwór  oka- 

że się  zupełnie  cf-ystym,  sypie  się  do  niegu  po  trochę, 
przy  nieiistannćm  mieazaniu,  16  fotów  kredy  sprosz- 
kowanój,  ciągle  zwolna  warząc,  zatapiad  na  próbę  w  pfy- 
iiie  kawałki  lakmusowego  papieru  (*),  którego  w  każ- 
dej aptece  łatwo  dostać  tnożnn.  Gdy  się  ten  czerwie- 
nić przestaje,  jest  dowód  że  kwasek  miodowy  znika; 
jesUby  tej  kredy  zu  mało  było,  a  papier  zawsze  się 
czerwienił,  tedy  jćj  az  do  funta  dodawać  można.  Po- 
tćm  sypie  aię  do  płynu  półtora  funta  miałko  utłuczo- 
nych węgli  lipowych,  dobrze  przepalonych  {**)  i  z  nie- 
mi się  poty  na  wolnym  ogniu  warzy ,  aż  póki  miód 
całkowicie  smak  i  zapach  woskowy  straci.  Gdy  to  na- 
stąpi, z|eWA  ffg.-ayrop  do  kamiennego  lub  polewane- 
go naczynia,  a  gdy  wystygnie,  dolewa  się  drugie  tyle 
wody  rzecznej,  letniej,  i  w  ciepłem  miejscu  przepusz- 
cza się  przez  worek  z  flaneli. 

Pozostałe  węgle  I  kredę  trzeba  pó6y  ciepłą  wodą 
przelewać  i  spłókiwać,  aż  się  z  nich  resztę  słodyczy 
odbierze,  lecz  ten  płyn  osobno  na  podlejsze  użycie  za- 
chować należy. 

Tymczasem  do  oczyszczonego  kociołka  dobrze  po- 
bielanego, znowu  leje  się  roztwór  miodowy  już  prze- 
filtrowany,  i  do  niego  wbija  się  białka  od  6  jaj,  wraz 


(*)  Papier  lakmusowy  ta.y,  f\Ą  w  domu  to\A:  lólńw  3  laktnuBOwśj  Tarby, 
Dalena  ilg  13  Ićtaipt  wody  necmśj,  iioBtawia  sil  «  cieple  pneK 
godzJD  2U,  Uóc^  cięsto.  Gd;  a\ą  farba  lupelnte  roi^Jdiie,  ma- 
CKająsIę  w  trin  pijaie  kajTatki  białego  pa  pieni,  które  Blę  potdm 
wyaaBiają.  Stnią  one  potśm  do  pnekonaDJa,  cijrli  «  plfoie  ja- 
kim Die  ma  kwB*a,  gd;!  oae  «  nim  eter  w  lenieją. 

(•*J  Wfgle  jak  aajlapi^j  pracpatone,  jesicie  się  rai  na  fajerce  lub 
V  Barakai'h  przepalają  ale  nigdy  oie  odgaBiają  się  wodą. 


z  potlpfzonem  -zy  ciągtetn  kłó- 

ceniu dopro^a  liu  do  lekkiego 

■    wrzenia,  aby  r  lowierzchu  wraz 

z  zsiadającemi  zacznie,  zebrać 

warzęchą.  Sko  do  wina  pode- 

bnćj  barwy,  i     .      _  _  lio,  zgęazcza  się 

go  do  zwyczajnej  zwiczfości  syropu,  i  na  tiim  albo  się 
zaraz  kon^lury  lub  marmclady  sftfdżą,  albo  ostudzo- 
ny zlewa  się  do  słoja  szklaci^go  lub  kamieunego,  i 
w  nim  przechowuje  do  dalszego  użytku ,  na  zimnie. 
Z  tak  urządzonego  miodu,  gdy  się  usmażą  kon^tury, 
niczćm  się  prawie  od  cukrowych  różnić  nie  będą. 

U  nas  czyszcząc  miód  gotują  go  też  z  wodą,  a  w  cza- 
sie wrzenia  6  lub  7  razy  wrzucają  weń  gożdi  rozpa- 
lony,  lub  inne  jakiuK czerwone  żelazo  albo  stal,  co 
z  niego  zajatb  wypęd'za  przez  podejmującą  się  parę. 
Niektórzy  na  każdy  funt  miodu  wlewają  też  po  2  łyż- 
ki wódki./Prze(l  uiyciem  miodu  rozcierają  go  też  tak 
inocDO,  -te  aż  zbieleje.  Wszystkie  te  sposoby  są  do- 
bre, ali^Kijowski,  doświadczałam,  że  jest  najlepszy. 
Słyszałanł  jeszcze  o  jednym  ' '  '    mio- 

i  nie  probov  fonie 

idz^ony,  nasti  tym 

[),  jak  się  W'  >  wo- 

ie  powiana-<  e  ma 

u     Za  ugrz:  idzie 

li  para,  z  którą  cafy  przykry  zapach 
miodu  wychodzi,  potem  się  powoli  woda  wypędza,  a 
miód  się  na  duie  zostaje  zupełnie  oczyszczony  i  bez 
zapachu,  jak  i^ukier. 

Marmęlgda  ptiUecgna,  Jabłka  kwaśne  obrane  ze 
skórki  i  środków,  porozrzynać  na  4-  części  i  ztoijó  do 
garnka  nowego,  wla<!  do  niego  tyle  wody  aby  jabłka 
objęła,  oblepić  garnek  ciastem  lub  nakryć  chustą  tmo- 
czoną  i  wstawić  go  do  pieca,  aź  się  jabłka  dobrze  ~u- 
parzą;  jeśli  od  razu  się  nie  upieką  powtórzyć  działa- 
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nie.  Wyjąwszy  przetarć  przez  przetSk,  i  złdiyć  do 
oczyszczonego  wyźój  opisanym  sposobem  miodu,  w  nim 
smażyć  do  przyzwoitej  gęstości,  mieszając  często,  aby 
się  marmelada  nie  przypaliła.  Na  samem  już  odsta- 
wieniu sypie  się  nieco  skórki  pomarańczowej,  usieka- 
nej,  którą  się  wprzódy  w  wodzie  do  miękkości  ugoto- 
wało. Gdy  zastygnie  marmelada,  złożyć  ją  nale?y  do 
słojów  kamiennych'  lub  polewanych  i  w  nich  stawi  się 
jeszcze  w  lekkim  piecu,  dla  tego  aby  po  wierzchu  ztę- 
żała  i  nieco  zaschła,  co  ją  broni  od  zepsucia. 

Niektórzy  roztarte  jabłka  kładą  jłrosto  do  miodu 
naturalnego,  wodą  nierozwodzonego,  co  ją  robi  trwal- 
szą. Proporcyę  miodu  bierze  się  tu  według  upodoba- 
nia. Kto  lubi  słodko,  ten  połowę  tyle  bierze  miodu 
ile  jabłek,  mniej  słodko  zaś  urządzając  tę  marmeladę, 
dosyć  brać  4-tą  część  miodu  ,  a  trzy  części  jabłek* 
Ta  proporcya  do  wszystkich  jagód.  Agrest  tak  samo 
się  smaży  na  marmoladę  juk  i  jabłka. 

Ser  jabłeczny.  Tak  samo  się  prawie  urządza,  jak 
powyższa  marmelada,  tylko  pieczone  jabłka^rzecie- 
rają  się  na  gęścjejszy  przetak  i  kładą  się  do  miodu 
podrumienionego  bez  wody,  którego  prawie  tyle  się 
bierze,  ile  massy  jabłecznej.  Smażyć  zaś  przy  ciągłym 
mieszaniu  poty,  aż  od  łyżki  odstawać  będzie.  Na  sa- 
mom odstawieniu  oprócz  skórki  pomarań  zowćj,  śf^ie 
się  jeszcze  nieco  imbieru,  goździków  i  pieprzu  angiel- 
skiego. Potom  zmoczywszy  serwetę  w  wodzie,  wy- 
kręcić ją ,  i  złożyć  do  niój  usmażony  jabłeczny  sór, 
a  związawszy  sznurkiem  po  wierzchu  serwetę,  położyć 
ją  pod  prassą.  Wyjęty  z  niej  ser  skjada  się  do  fa- 
jansowego lub  glinianego  naczynia  cKibrze  zakryteigo. 

Konserwy  jableczne  zwane  pastilłą  u  Ruskich^ 
Jabłka  dobrego  kwaśnego  gatunku  upiec  bez  wody 
w  garnku  lub  na  blasie,  i  przefasować  je  naprzód  przez 
rzeszoto,  potem  przez  sito.  Wtenczas  massę  tę  od- 
mierzyć, a  potom  ją  mocno  wybijać  miotełką,  a£  się 

Gosp.  Lit.  *         26 
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zapieui  i  zbieleje.  Osobno  odmierzywszy  miodu  4-tą 
część  tyle,  ile  było  massyjabfecznćj,  rozcierać  go  mo- 
cno aż  do  białości,  a  połączywszy  obie  substancye, 
długo  je  jeszcze  razem  wybijać,  aź  dojdą  do  najwyż- 
szego stopnia  pulchności  i  białości.  Wtenczas  zlewać 
tę  massę  do  krobeczek  papierowych,  na  trzy  palce 
wysokości,  a  ustawiwszy  je  na  błasie  otrębiami  wysy- 
pacćj,  wsunąć  ją  do  lekkiego  pieca  jak  na  biszkokty. 
Po  kilku  godzinach  wyjąć,  dać  ochłodnąć,  a  potom 
papiery  poodbierać,  i  w  słojach  konserwy  chować.  Ru- 
scy pieką  je  w  krobeczkach  lubianych,  które  robić  mo- 
żna ze  starych  krobek  od  kapeluszów. 

NB.  Można  na  te  konserwy  brać  więcćj  miodu*, 
dla  tych  co  słodycze  lubią,  np.  na  jedną  część  miodu 
dawać  tylko  2  części  jabłek,  a  nie  zaś  3  jak  tu  wy- 
rażono. Z  cukrem  też  robią  się  podobne  konserwy 
biorąc  szklankę  massy  na  pół  szklanki,  albo  tylko  czwar- 
tą część  cukru. 

Jabłka  nadziewane  w  miodzie.  Obrawszy  z  łuski 
jabłka  słodkie,  porozrzynać  je  na  połowę,  a  wydrążyw- 
szy nieco  środki,  gotować  w  ulepię  miodowym,  po  pó* 
łowię  wodą  rozwiedzionym.  Gdy  się  w  nim  ugotują*, 
nakładać  te  miseczki  marmoladą  jabłeczną,  formując 
z  piej  i  na  wierzchu  dosyć  duże  kupki,  a  ułożone  na 
blasie,  stawić  do  lekkiego  pieca,  po  wyjęciu  z  niego 
chleba.  Gdy  lak  jabłka  nieco  zaschną,  umaczać  je 
w  syropie  miodowym,  w  któryip  się  gotowały,  ale  któ- 
ry się  przez  ten  czas  mocno  wysadził,  i  zgęścił  na  o- 
gniu,  a  ułożywszy  na  blasie,  znowu  je  do  pieca  sta- 
wić, co  się  jeszcze  raz  trzeci  ponawia,  a  potem  ochło- 
dzone jabłka  składają  się  do  słojów. 

Gruszki  w  miodzie.  Gruszki  obrane  gotują  się  w  sy- 
ropie miodowym,  po  połowie  wodą  rozwiedzionym;  gdy 
się  już  łatwo  słomką  przekłuwać  dają,  wyjmują  się  i 
ułożone  na  blasie  stawią  się  do  lekkiego  pieca.  Tym- 
czasem syrop  imodowy,  w  którym  się  gotowały,  wy- 


235 

sadza  się  na  ogniu  do  gęstości  czy steg(^  miodu,  w  nim 
wyjęte  z  pieca  gruszki  się  zamaczają  i  znowu  na  bla- 
sie  do  pieca  staw  ią.  To  działanie  powtarza  się  razy 
trzy  lub  cztery,  a  potom  ochłodzone  gruszki  przejcho- 
wuj4  się  w  słojach,  ną  sucho,  albo  zalane  zgęszczo- 
nym  swym  syropem. 

Pomarańczowa  skórka  w  miodzie.  Skórkę  poma- 
rańczową gotować  w  wodzie  rzecznej,  gdy  ta  zgorz- 
knieje, zla(f  ją,  a  gorącą  świeżą  zalawszy  skórki,  go- 
towa($  je  w  obszernćm  naczyniu,  pilnując  aby  do 
dna  nie  przypadały.  Gdy  będą  miękkie,  wybrad,  roz- 
łożyć na  płótnie,  i  wałkiem  nieco  z  wilgoci  wycisnąć. 
Wtenczas  kłaśd  je  do  syropu  miodowego,  kijowskim 
sposobem  oczyszczonego,  i  smażyć  zwolna,  me  prze- 
smaźając,  bo  stwardnieją;  smażone  zaś  w  samym  mio- 
dzie bez  wody,  tez  twardnieją. 

jRóza  w  miodzie.  Oparzyć  różę  w  serwecie,  zanu- 
rzając ją  we  wrzącą  wodę,  natychmiast  ją  wyjąć  po 
zawrzeniu  i  zatopić  w  zimnej.  Potem  ją  otrząść  sta- 
rannie z  wody,  a  złożywszy  aa  półmisek,  oblać  sokiem 
wyciśniętym  z  porzeczek,  żórowin,  lub  wreszcie  zielo- 
nego agrestu;  gdy  się  dobrze  róża  z  tym  sokiem  ro- 
zetrze i  zmiesza,  złożyć  do  gorącego  ulepu  miodowe- 
go, z  wodą  oczyszczonego  kijowskim  sposobem,  i  w  nim 
smażyć  do  przyzwoitej  gęstości,  próbując  naspodecz- 
ku  postawionym  w  lodzie,  czy  się  już  niejakaś  powło* 
ka  marszcząca  się  na  konfiturach  nie  tworzy. 

Maliny  i  poziomki,  w  miodzie.  Do  syropu  miodo- 
wego oczyszczonego  według  kijowskiego  przepisu,  sy- 
pią się,  gdy  on  zawrze,  przebrane  jagody  i  smażą  się 
tak  zupełnie,  jak  wszelkie  konfitury  cukrowe,  od  któ- 
rych smakiem  i  zapachem  nie  wiele  gorsze  będą. 

Porzeczki,  berberys  i  luimie  w  miodzie.  Po  wy- 
braniu tych  jagód  z  pestek,  smażyć  je  tak,  jak  się  po- 
wiedziało o  malinach  i  poziómkachu 

Brusnice  w  miodśie.  Te  jagody  albo  się  tak  sma** 
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żą  jak  maliny,  w  miodzie  wo^ą  rozwiedzionym  i  o- 
czyszczonym,  albo  bez  wielkiego  amłarasu,  prosto  się 
rzucają  do  podsmażonego  nieco  miodu  i  w  nim  smażą, 
aż  do  stracenia  surowości.  Ni^^którz)  nawet  oj^arzają 
razy  ze  trzy  jagody  na  przetakach,  co  im  nadaje  pię- 
kniejszy, jaśniejszy  kolor,  a  ujmując  kwasu  mniej  mio* 
du  do  konfitur  wymaga.  Można  tez  jabłka  dodawać. 
Zwyczajnie  bierze  się  dwa  razy  tyle  jagód  co  miodu. 

NB.  Jeśliby  przypadkiem  nie  byfo  miodu  w  zapa- 
sie, w  czasie  tym,  gdy  się  bruśnice  zbierają,  trzeba 
te  jagody  ugotować  bez  wody  we  własnym  soku,  któ- 
ry z  siebie  puszczą,  i  zlane  do  garnków  lub  fas  drew- 
nianych niesmolnych,  przechowywad  nalodoMui.  Wka- 
żdój  porze  potom  można  przesmażyd  z  miodem  te 
konfitury. 

Jarzębiny  w  miodzie.  (Konfitura  ta  bardzo  jest 
zdrową  dla  hemoroidalnych).  Przemarzło  juz  dobrze 
jarzębiny,  upiec  w  lekkim  piecu  na  blasie,  a  włożyw- 
szy je  do  podrumienionego  miodu ,  smażyd  do  zwy- 
czajnój  proporcyi.  Albo  nic  piekąc  je  smażyć. 

Marmelada  malinowa  w  miodzie.  Przebrane  jago- 
dy stawią  się  w  słoju  obwiązanym  papierem,  do  pie- 
ca; gdy  się  w  nim  upieką  i  na  wierzch  nad  ulepem  się 
wzbiją,  trzeba  je  przetarć  przez  sito,  i  włożywszy  do 
syropu  miodowego,  kijowskim  sposobem  oczyszczone- 
go, smażyć  aż  do  zgęstnienia. 

Marmelada  głogowa  w  miodzie.  Głóg  wydrążony 
i  dobrze  oczyszczony,  zalać  rzeczną  wodą  w  nowym 
garnku,  i  gotować  mieszając.  Gdy  się  dobrze  roz- 
gotuje, przetarć  go  przez  sito.  Wtenczas  włożywszy 
'  tę  massę  do  oczyszczonego  syropu  miodowego,  smażyć 
ją  aż  zgęstnieje.  Złożywszy  potom  w  garnek  lub  słój, 
potrzymać  w  piecu,   aby  zaschła  po  wierzchu. 

Galareta  agrestowa  w  miodzie. ^  Dojrzały  agrest  na- 
lawszy tyla  tylko  wody,  aby  go  objfła,  rozgotować,  ro- 
zetrzeć i  przez  worek  przepuścić,  wyciskając  mocno; 
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biorąc  potem  na  funt  tego  soku,  syropu  zrobionegcr 
z  funta  miodu  oczyszczonego  sposobem  kijowskim,  sma- 
żyć go  dopóty  aż  zastygad  zacznie,  o  czem  się  łatwo 
przekonać  można,  zastudzając  potrochę  tćj  massy;  na 
spodku  postawionym  w  lodzie.  Wtenczas  gorącą  ga- 
laretę zlewać  do  słojów ,  ale  te  nie  pierwćj  obwiązy- 
wać należy,  aź  galareta  zupełnie  ochłodnie. 

Galareta  porzeczkowa  lub  berberysowa  w  miodzie. 
Utarte  jagody  w  makotrze  przecedzają  «ię  przez  wo-* 
rek  łnb  serwetę,  nic  ich  nie  wyciskając,  tylko  dając 
zwolna  ściec  sokowi,  którego  funt  biorąc  na  funt  mio** 
du  oczyszczonego  kijowskim  sposobem,  smażyć  w  nim 
aż  gęstnieć  i  tężeć  zacznie,  tak  jak  się  mówiło  o  agre- 
stowej. 

Galareta  z  kosciennic  lub  żurawimi  w  miodzie.  Tak 
samo  się  urządza  i  smaży  jak  porzeczkowa. ' 

Galareta  z  brusnic  w  miodzie,  Albo  się  smaży 
z  roztartych  jagód  jak  porzeczkowa,  albo  przebrane 
bruśnice  kładą  się  do  dobrze  pobielanego  rądla,  a  nie- 
dole wając  nic  wody,  zagotować  je  tylko  w  ich  własnym 
soku.  Gdy  się  już  popękają  i  sok  dobrze  z  siebie  pusz- 
czą, ten  się  zwolna  zcedza  na  przetaki  niecisnąc  wca- 
le jagód,  potom  się  jeszcze  raz  przepuszcza  przez  ser- 
wetę, a  nakoniec  z  miodowym  syropem  smaży  jak  się 
mówiło   o  agrestowćj  galarecie. 

5/r  ze  śliwek  bez  cukru  i  miodu.  Damascenki  lub 
inne  jakie  śliwki,  przetarte  dobrze  z  pyłu,  składać  do 
garnków  i  w  nich  do  pieca  lekkiego  na  noc  wstawić 
zaraz  po  wyjęciu  z  niego  chleba.  Nazajutrz  gdy  śliw- 
ki się  upieką,  sok  z  nich  ściekły  zcedzić  i  ten  smażyć 
.bez  cukru  i  miodu,  ale  zwolna  i  ciągle  mieszając,  aby* 
do  dna  nie  przypadł  gęstniejąc.  Trzeba  przytćm  częj* 
sto  próbować  na  lodzie  dochodzącą  marmoladą^  jeśli  si-- 
już  ścina,  zlać  ją  póki  jeszcze  ciepła  do  słoja,  ą  wy 
bornie  się  w  nim  konserwuje  i  krają  potom  jak  sćr 

26*        '^ 


298 

jaWeczny  w  kawały.    Słoje  nie  powinny  się  obwiązy- 
wać, ai  galareta  ochłodnie  zupełnie. 

NB.  Dodany  jednak  do  tego  sóra,   czy  sam  miód 
^  podrumieniony,  czy  też  w  syropie  oczyszczonym,  wca^ 

le  go  nie  zepsuje. 

Same  zaś  śliwki  upieczone,  które  się  w  garnkach 
pozostały,  przecierają  się  przez  sito,  i  robi  się  z  nich 
powidło,  z  dodaniem  miodu,  lub  tez  bez  niego  je  tyl- 
ko dosmażając. 

9  Powidła  ze  śliweŁ  Śliwki  dojrzałe  poprzecierad, 
powyjmować  z  nich  pestki  i  włożone  do  dobrze  pobie- 
lanego kotła,  gotować  na  wolnym  ogniu,  przy  ciągłem 
mieszaniu.  Gdy  się  rozgotują  zupełnie,  przetarć  je 
przez  sito,  na  któróm  się  same  łuski  pozostaną.  Tym 
czasem  kocioł  dobrze  kazać  wyszarować,  a  włożyw- 
szy weń  przetartą  już  massę  śliwkową  gotować  ją 
^powolnie,  przy  ciągłem  mieszaniu  dwoma  wiosłami, 
coraz  zmniejszając  ognia,  i  strzegąc  od  przypadnieuia 
do  dna,  aż  massa  zgęstniała  od  kotła  odstawać  zacznie. 
Wtenczas  złożywszy  powidła  do  słojów  glinianycb  po- 
lewanych, wstawić  je  do  pieca  wraz  po  wyjęciu  zeń 
chleba.  Powierzchnia  zasychając,  broni  powidła  od 
pleśni  i  zepsucia.  Obwiązują  się  słoje  wtenczas,  gdy 
w  nich  zupełnie  powidła  przestygną. 

NB.  Kto  chce,  może  dodać  miodu  do  tych  powi- 
deł, biorąc  go  według  upodobania,  czy  po  funcie  na 
każdy  funt  marmelady  śliwkowćj,  czy  też  daleko  mniój, 
zasładzająe  tylko  do  smaku.  Takim  sposobem  robić 
powidła  można  z  wiśni  lub  roztartych  jabłek,  gruszek 
i  innych  owoców. 

Makowniki.  Mak  suszy  się  w  piecu  przez  noc  ca- 
łą, nazajutrz  sypie  się  do  podrumienionego  już  dobrze 
miodu,  i  w  nim  się  jeszcze  smaży  mocno  (inaczój  ma- 
kowniki byłyby  miękkie  i  rozchodzące  się).  Potom  się 
ta  massa  wyhłada  n^  zwilżoną  zimną  wodą  stolnicę  ] 
\  aa  niój  rozwałkowy  wa  się  do  grubości  rubla  wałkiem,  ^ 
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coraz  zimną  wodą  zmaczanym,  dla  tego,  aby  maków- 
niki  do  nirgo  nie  lgnęły.  Gdy  przestygną  tak  na  stol- 
nicy, trzeba  je  krajać  w  mało  podłużne  kawałki,  któ- 
re się  potem  w  suchćrn  miejscu,  w  słojach  dobrze  ob- 
wiązanych  przechowują. 

Tłuczeńce.  Mąkę  żytnią  przesia<5  na  cienki  przetak, 
zamiesić  ją  jak  na  chleb,  w  wodzie  miodem  zasłodzo- 
nćj,  a  nie  kwasząc  wcale  zaraz  popiec  płaskie  prza- 
śniaki,  te  dobrze  ususzyć,  a  utłukłszy  w  stępie  prze- 
siać przez  gęste  rzeszoto,  i  wsypać  do  zasmaźonego  i 
podrumienioncgo  międu  tyle,  aby  massa  gęstą  była* 
Gdy  się  jeszcze  czas  jakiś  w  miodzie  podsmaży,  i  mas- 
sa zacznie  juz  tężeć  zastygając,  trzeba  do  nićj  dodać 
ugotowano)  i  usiekanćj  skórki  pomaraiiczowćj ,  a  wy- 
mieszawszy ją  dobrze,  rozwałkować  na  stolnicy  zwil- 
źonćj  wodą ,  i  krając  w  kostki ,  zaraz  z  obu  stron  o- 
płatki  przycisnąć,  tak  aby  przylgły. 

Orzechy  w  miodzie  w  calku  i  opłatkach.  Potłu- 
czone świeże  orzechy  obierać  należy  z  wierzchni ćj 
cionkiój  skóreczki,  która  je  pokrywa,  potćm  je  wysu- 
szyć w  lekkim  piecu  tai  mocno,  żeby  się  prawie  kru- 
che zrobiły;  jeśli  od  razu  dobrze  nie  uschną,  to  dwa 
lub  trzy  razy  powtarzać  to  suszenie.  Potom  je  rzu- 
cać do  zasmaźonego  aż  do  zarumienienia  miodu,  mie- 
szając dodawać  tyle,  żeby  massa  gęstą  była;  jeszcze 
czas  jakiś'  smażyć,  a  gdy  juz  miód  chłodząc  ścinać  się 
zaczyna,  znak,  że  dosyć  już  usmażone.  Wtenczas,  pó- 
ki jeszcze  gorące,  biorąc  łyżką  kupki  orzechów,  ukła- 
dać je  na  blacie,  wodą  sptókanym,  a  gdy  na  nim  za- 
stygną i  zaschną,  składać  je  do  słojów,  które  obowią- 
zane przechowują  się  w  miejscu  suchóm. 

Nb,  Ponieważ  usmażonp  już  orzechy  prędko  w  mio- 
dzie odchodzą  i  tracą  swą  •  kruchość ,   lepiój  je   więc 
częściami  po  trochu,  w  miodzie  smażyć,  a  tylko  mieć  , 
w  zapasie  poobicrane  ze  skórki  i  dobrze  ususzone  o-  *^ 
rzęchy,  które  w  słoju  lub  w  woreczku,  utrzymywać 
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dtugo  mozoa  w  miejscu  suche m.  Można  po  wysusze- 
niu orzechów  (wyżej  wskazanym  sposobem)  utłuc  gru- 
bo i  wrzucić  w  takićj  ilości  do  wyszumowanego  i  wy- 
smażonego miodu  aby  była  massa  gęsta;  jeszcze  pod- 
smażyć trochę,  rozciągnąć  smarując  na  opłatki,  nakryć 
drugiemi  i  pokroić  w  tabliczki. 

Pier7iiki.  Garniec  miodu  czystego  zasmażyć  na- 
leży aż  do  podrumienienia,  odstawując  czasem  dla  zszu- 
mowania.  Tymczasem  wsypuć  do  necck  mąki  żytniej, 
jeśli  pytlowana,  delikatna,  to  garniec  1  ^,  jeśli  zaś  (jak 
niektórzy  lubią)  na  gęsty  tylko  przetak  przesianej  gar- 
niec If,  goździków,  imbieru  i  anyżu  po  łócie,  skórki 
pomarańczowćj  ugotowanćj  łotów  4.  Wszystko  to 
zalać  należy  wrzącym  miodem,  i  w  tvm  momencie 
wlać  do  niego  kubek  spirytusu  i  łyżeczkę  w  strych 
potażu,  potćm  tak  mocno  wybijać  ciasto  łopatkami  lub 
wyciągać  rękami,  aż  już  od  łopatek  lub  rąk  odstawać 
będzie.  Wtenczas  robić  z  niego  cienkie  wałeczki, 
>%tóre  pokrajawszy  wzdłuż  na  kawałki  dfugoici  pal- 
ca, składać  na  blasie  mąką  posypanćj,  lub  woskiem 
wysmarowanćj,  którą  wstawić  do  pieca  wraz  po  wy- 
jęciu z  niego  chleba  pytlowego,  pilnując  aby  się  nie 
przy  smaliły  pierniki;  w  takim  razie  lufty  pootwierać 
trzeba  w  piecu.  Gdy  się  upieką  wyjęte  z  pieca  ochła- 
dzają się,  a  potem  jeszcze  raz  lub  dwa  w  daleko  Iżój- 
szym  piecu  się  podsuszają. 

NB.  Szumowanie  miodu  nie  jest  koniecznie  po- 
trzebnćm;  mt^żna  też  brać  dla  większej  kruchości  pier- 
ników, mąkę  żytnią  po  połowie  z  pszenną.  Jakakol- 
wiek bądź  mąka  się  bierze,  zawsze  ją  wprzódy  dobrze 
ogrzać  r  wysuszyć  należy. 

Pieprzniku  5  kubków  miodu  ucierać  w  makotrze 
aż  zbieleje,  wbijać  po  jednóm  żółtku  aż  do  10,  zawsze 
mocno  ucierając.  Wsypać  mąki  pszennój  kubków  5 
i  tyleż  kartoflowćj,  kordymonii  pół  łóta,  goździków 
nieco  mniój,  tyleż  pieprzu   angielskiego,   i  ucierać  tę 
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massę  poty,  aź  się  od  spulchnienia  podejmie.  Wten- 
czas dodacf  do  niej  tęgą  pianę  z  10  bii^ek  ubitą,  i 
.  wymieszawszy  lekko,  zleWać  do  form  papierowych; 
w  nich  piec  na  blasie  w  lekkim  piecu  po  wyjęciu 
z  niego  chleba.  Gdy  się  upieką,  krajad  ostrym  nożem 
pierniki  jakiej  chcąc  długości,  póki  ciepłe,  potem  je 
znowu  w  letnim  piecu  podsuszyć  raz  lub  dwa,  aź  u-' 
schną  i  skruszeją  zupełnie. 

PierniczJci  cukrowe,  8  jaj  w  całku  ucierać  mocno 
w  raakotrze  z  funtem  cukru,  wsypać  potem,  dodając 
po  trochu,  funt  i  trzy  ćwierci  mąkj  delikatnej  pszen- 
nej, łyżkę  skórki  pomarańczowej ,  ugotowanćj  i  naj- 
'  drobniój  usiekanój,  łyżeczkę  kawianą  w  strych  kor- 
dymonii,  imbieru,  cynamonu,  goździków  zaś  prawie 
o  połowę  mnićj;  pó  dwie  łyżki  z  wierzchem  migda- 
łów szatko wanych,  słodkich  i  gorzkich.  Ucierać  mas- 
sę aż  od  naczynia  odsŁawać  będzie,  wtenczas  robiąc 
małe,  podługowate  pierniczki,  nic  mąki  do  nich  nie 
dodając,  sadzić  je  na  blasie  do  pieca  lekkiego,  po  wy- 
jęciu z  niego  chleba  pytlowego,  strzegąc  bardzo,  aby 
się  z  wierzchu  nie  przysrnaliły.  Podsuszać  można  po- 
^  tóm  raz,  drugi  i  trzeci. 

Pierniki  Toruńskie.  Pół  garnca  miodu  usmażyw- 
szy mocno  i  odszumowawszy  odstawić  od  ognia,  a 
-wtenczas  wlać  po  trochu  kubek  spirytusu  (lejąc  bo- 
wiem razem  moznaby  go  zapalić).  Do  necek  zaś  wsy- 
pać mąki  żytniej  razowój,  przesianój  na  gęsty  przetak 
i  nieco  wygrzanćj  kwart  3,  filiżankę  skórki  pomarań- 
czowej ugotowanćj  i  posiekanej ,  pół  łóta  goździ- 
ków, imbieru,  jńeprzu  angielskiego,  tyleż  zaś  anyżu. 
i  łót  kopru  włoskiego.  Wszystko  zalać  gorącym, 
prawie  wrzącym  miodem,  do  którego  się  tylko  co  spi- 
rytus wlało,  i  mieszać  łopatkami  tak  silnie  i  długo, 
aż  massa  bieleć  zacznie ,  co  ledwo  -we  dwie  godziny 
nastąpi.  Wtenczas  nakładać?  do  form  papierowych  nie- 
uapełniając  ich  zupełnie;  przy  tćm  nakładaniu  maczać 
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ręce  w  piwie  z  miodem  przegotowanym,  tąź  sytą  i 
z  wierzchu  smarować^.  Foremki  ustawiać  na  blasie,  ua 
ńiój  niech  trochę  podrosną  pierniki,  ponatykane  z  wierz- 
Tchu  migdałami  i  cykatą,  potem  je  wstawić  do  pieca 
po  wyjęciu  chleba  razowego.  Gdy  się  upieką,  posta- 
wić je  w  miejscu  chłodnóm,  aby  się  zbytecznej  sucho- 
ści pozbyły. 

Inny  sposób  pieczenia  tych  pierników  jest  taki.  Po 
urządzeniu  ciasta  wyżej  opisanym  sposobem,  gdy  się 
go  juz  mocno  łopatkami  wybije,  przykry  wszy  płótnem 
wynosi  się  do  sklepu  chłodnego  na  trzy  dni,  po  któ- 
rych znowu  się  do  ciepłej  izby  wnosi,  dodaje  się  łót 
potażu  i  znowu  wybija,  jak  można  najsilniój  i  najdłu- 
żej. Potom  nakładają  się  do  połowy  tóm  ciastem  for- 
my papierowe,  i  jak  poprzedzające  smarują  się  po 
wierzchu  te  pierniki  miodem  rozwiedzionym  z  piwem, 
natykają  się  migdałami  i  cykatą,  i  foremki  ustawio- 
ne na  blasie  stawią  się  do  pieca  po  wyjęciu  z  niego 
chleba  razowego.  Po  upieczeniu  wynoszą  się  na  cały 
miesiąc  do  sklepu  chłodnego. 

Chleh  marcowy.  Ze  słodu  żytniego  zmiętego,  zro- 
bić, tak  zwaną  u  nas,  sołoduchę,  która  się  następnie 
urządza.  Mąka  słodowa  rozwodzi  się  zimną  rzeczną 
wodą  w  garnku  polewanym  garncowym,  do  gęstości 
żurku  niezbyt  rzadkiego.  Ten  garnek  stawia  się  w  pie- 
cu przy  ogniu  i  w  nim  mieszając  sołdduchę,  daje  się 
jćj  gotować  zwolna  bardzo,  obracając  garnek  coraz  na 
inną  stronę;  lepiej  ją  nawet  potem  odsunąć  zdała  od 
płomienia  i  trzymając  na  przypiecku,  dozwolić  aby  ją 
dochodzące  tylkp  z  pieca  gorąco  słodziło  i  utrzymy- 
wało w  stanie  lekkiego  gotowania  się  prawie  niezna- 
cznego. Potćm  się  piec  z  żaru  oczyszcza  i  wymiata, 
a  nakryty  garnek  wsuwa  cię  do  niego ,  piec  się  tez 
zakrywa,  a  sołoducha  się  w  nim  podrumieni,  uprzeje 
i  zesfodzi.  Gdy  juz  piec  chłodnieć  zacznie,  wyjmuje 
się  z  niego  garnek,  a  ciepła  leez  niegorąca  sołoducha 
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leje  się  do  dzieży,  w  którój  się  pod  zwyczajnem  na- 
kryciem zostawia  do  jutra.  Przez  5  dni  codzień  pod- 
rabiać? sołoduchę  w  pół  trzecia  kwartowyra  garnuszka, 
zawsze  żeby  by?a  gęstą  i  dobrze  uparzoną,  letnią  zaś, 
a  nie  gorącą  wlewad  co  rano  do  dzieży  tej  samej: 
Na  piąty  dzień  po  wlaniu  ostatecznem  tej  sołoduchy, 
dodać  takoż  skórki  pomarańczowej  ugotowanej  i  po- 
siekanej, pieprzu  angielskiego,  goździków  i  imbieru  po 
parę  lotów,  albo  i  więcej,  według  upodobania,  sypać 
po  trochu  mąkę  żytnią  na  sito  sianą  po  połowie  z  mą- 
ką słodową,  i  zainieszywad  nią  jak  na  chleb  zwyczaj- 
ny dosyć  tęgi  (bo  się  rzadki  rozpływać  w  piecu  bę- 
dzie), wlać  szklankę  spirytusu,  a  mając  przygotowa- 
ny garniec  miodu  dobrze  podrumienionego ,  maczać 
w  tój  letniój  patoce  ręce  w  ciągu  mieszenia  tego  chle- 
ba, aż  póki  się  wszystka  nie  upotrzebi.  Wymiesiw- 
szy doskonale  ten  chleb,  postawić  go  pod  nakryciem 
aby  podszedł  należycie,  poteta  robić  bułki,  jak  zwy- 
czajne, maczającręce  w  piwie  zagrzanćm  z  miodem, 
tym  płynem  wygładzać  wierzch  bułek,  które  jak  zwy- 
czajny chleb  sadzić  do  pieca.  Po  upieczeniu  nakryć 
bułki  obrusem  zmoczonym  w  wodzie,  aby  w  nich  skór- 
ka nie  twardniała. 

NB,    Przez  wszystkie  dni  podrabiania  sołoduchy, 
dzieża  dobrze  okryta  w  ciepłćj  stancyi  stac  powinna. 
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O  PpZBNIU  SPIRYTUSÓW,  ZAPRAWIANIU  WÓOIK 
I  LIKIERÓW,  TAKOŻ  O  URZĄDZENIU  WIN 

ROZMAITYCH. 


O  Wódl&aclŁ. 

Spirytusu  pędzenie.  Najprzód  wziąwszy  wódki  szu- 
mówki  wiader  np.  30,  wsypaó  do  niej  funtów  4  lekko 
przettuczonych  czystych  węgli  lipowych  lub  brzozo- 
wych i  bez  kory  i  miazgi  palonych,  potem  najdosko- 
nalej na  fajerce  przepalonych ,  ale  wodą  nieodgasza- 
nych,  i  przez  trzy  dni  trzymaó  ją  tak,  kłócąc  lub  ta- 
rzając po  kilka  razy  na  dzień,  w  dobrze  zaszpuntowa- 
nej  beczufce.  Na  czwarty  wlad  ją  do  aparatu  wódcza- 
nego  w  browarze,  razem  z  węglami  i  przepędziwszy 
odebrać  tylko  z  ni^j  garncy  18.  Te  się  dwa  razy  je- 
szcze przepędzają,  z  węglami  coraz  świeżemi,  przez  alem- 
bik,  a  to  tym  sposobem;  wódka  przepędzona,  jak  mó- 
wiłam, w  browarze,  leje  się  do  alembika  nie  napełnia- 
jąc go  zupełnie,  ale  tylko  po  piórwsze  zachylenie, 
z  dodaniem  węgli  nietłuczonych  dobry  gariiiec,  i  kredy 
pół  szklanki;  hełm  się  zakrywa  i  starannie  ciastem 
oblepia,    równie  jak  rury   i  wszelki  szparunek.     Na 
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wierzch  na  czapkę  kładzie  się  kamień  lub  cegła.  Gdy 
się  tak  wszystko  urządzi,  ogień  pod  banią  roznieca  się 
i  utrzjymuje  lekki  i  jednostajny;  przy  wielkim  bowiem 
ogniu  zbyt  wielka  siła  pary  mc^łaby  zerwać  czapkę 
i  spirytus  popsuć  zupełnie.  Rozgrzewany  płyn  prze^ 
mieniając  się  w  parę  osiada  na  czapce,  i  rura  przecho- 
dząc do  węźownicy  ochłodzono]  wodą  zimną,  przeista- 
cza się  w  płyn  i  dolnym  otworem  do  podstawionej  bu- 
tli spływa  po  słomkach  dla  tego  w  tenże  otwór  włożo* 
nych  (*).  W  ciągu  pędzenia  spirytusu  trzeba  wódę 
w  chłodniku  często  nadbierad,  a  zimniej szą  dolewać, 
albo  też  lodu  kawały  ciągle  do  nićj  dokładać,  w  wyż- 
szym bowiem  stopniu  zimna  para  łatwićj  się  w  płyn 
obraca.  Przywiązawszy  oprócz  tego  do  pałeczki  ka- 
wał płótna,  trzeba  go  maczać  w  zimnój  wodzie  i  chło- 
dzić nim  ciągle  wyższą  część  alembiku,  od  pićrwsze- 
go  załamania  aż  do  szyi,  przez  naprowadzanie  tąż 
chłodną  wodą. 

Gdy  spirytus  odchodzić  już  zaczyna,  trzeba  pićrw- 
szą  sporą  szklankę  jego,  albo  i  trochę  więcćj  precz 
odlać,  bo  ten  początkowy  przeskok  nada  całemu  spi- 
rytusowi nieprzyjemny  zapach.  Potom  ile  się  lało  wód- 
ki do  alembika,  tyle  się  jój  mniejszą  połowę  odbiera 
w  czystym  i  dobrym  spirytusie.  Resztę  zaś  osobno 
przepędzać  odbierając  jeszcze  z  nićj  tyle  podlejszego 
spirytusu,  ile  go  odchodzić  będzie  mocnego  i  bez  przy- 
krego odhonowego  zapachu.  Ten  się  użyć  może  do 
rozmaitych  lekarstw  powierzchownych,  jako  do  nacie- 
rań,  albo  zebrany  razem  od  wszystkich  przepędów, 
osobno  się  dystyluje,  czyli  przepędza  i  używa  do  po- 
dlejszych wódek,  ratafiów  i  ualiwek. 

Przepędziwszy  wyźój  opisanym  sposobem^   zawsze 


■  »  ■     .  * 

(*)  Ką  to  triei^  w  pędzenia  wielką  swróeić  awa|;ę,  aby  spirytus  nie 
raptem, >le,c^aiajtko  po  tych  słomkach  spifwat,  i  aby  byt  d- 
mny,  jpaptem  bowiem  pfdzony  nigdy  dobrym  nie  b^złe. 

Gosp.  Lit.     ^  27 
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przeskok  pićrwszj  odlewając,  dwa  alembiki,  z  oby- 
dwóch odebrawszy  połowę  pierwszego,  czystego  i  le- 
pszego spirytusu,  zlewa  się  razem  znowu  doalembi* 
ka  i  przepędza  w  nim  tak  samo  jak  raz  pierwszy,  z  tą 
tylko  różnicą,  ii  po  odrzuceniu  półtora  szklanki  prze* 
skoku  piórwszego,  odbiera  się  nie  juć  potowa,  ale  nie 
wiele  więcćj  niź  trzy  części  najlepszego  czystego  spi- 
rytusu, który  się  nazywa  3  razy  pędzonym,  a  ten  roz- 
puszczając w  sobie  wszystkie  cząstki  żywiczne,  zda- 
tnym jest  dla  stolarzy  do  lakierów  i  politur;  z  niego 
teź  robią  się  wszystkie  wódki  słodkie  i  likiery  {% 

Próby  zaś  mocy  tego  spirytusu  są  takie:  wsypawszy 
na  łyżkę  blaszaną  prochu  strzeleckiego,  nalaó  nań  spi- 
rytusu i  ten  zapalid,  gdy  on  będący  pod  sobą  proch 
zapali,  znakiem  jest,  iź  nie  ma  już  w  sobie  żadnych 
cząstek  wodnistych,  któremi  by  inaczój  proch  zamoczył. 
Albo  umoczywszy  w  tymże  spirytusie  kawał  cieńkiój 
trzaski,  to  jest  łuczywa  suchego,  przytknąć  go  lekko 
dó  ognia,  gdy  się  nie  tylko  spirytus,  ale  i  łuczywo  ra- 
zem palić  zaczyna  znak  jest,  źe  wyskok  jest  mocny 
jak  być  powinien. 

Odebrawszy;  jak  jui  mówiłam,  prawie  trzy  części  naj- 
lepszego spirytusu,  trzy  razy  pędzonego,  resztę  zbiera 
się  osobno  do  coraz  innych  flasz.  Początkowy  jeszcze 
będzie  bardzo  dobry  i  zda  się  na  politurę,  wódkę  po- 
marańczową lub  ratafię,  coraz  późniejszy  będzie  co- 
raz gorszy,  jako  jui  nieco  odhonem  (odpędem)  odda- 
jący i  taki  się  tylko  użyć  może  do  fajerek »  octów  i 
zaprawy  wódek  kamforowych  i  innych  lekarstw  po- 
wierzchownych. Zapach  odpędowy  łatwo  poczuć  i  roz« 
poznać  moina  rozcierając  szybko  i  mocno  kilka  kropel 

(*)  Na  najlepsze  xai  wódki  i  likiery,  to  jest  na  takie,  które  la  aref- 

daielo  gospodyń  aehodiić  będą,  nieeb  jessete  ras  otwarty  prte* 

pędiić  kaie  spirytus   %  jakiemi  eheąe  aromatami*  i  dawssy  się 

wódce  MprawioD^  wystać  dwa  lab  trsy  lata,  będtie  mialk  sławne 

L        wódki  i  likiery,  jeśli  nie  lepsae,  to  równe  gdańskim  i  firanenskia. 
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spirytasu  na  dłoniach,  a  potom  do  nosa  przytykając. 
Wreszcie  kto  chce,  może  resztę  pozostałych  spirytu- 
sów, z  2  lob  3  razy  zebrawszy  jeszcze  rai  przepędzić, 
a  będzie  miał  dobry  spirytus. 

NB.  Na  spirytus  nigdy  nie  bierze  się  wódka  karto* 
flowa,  ale  zawsze  żytnia* 

Przepędzanie  wódek  z  aromatami.  Chcąc  mieć  wód- 
ki światłego  i  czysto-białego  koloru,  trzeba  je  dysty- 
lować  następnym  sposobem.  Nalawszy  spirytus  dwa 
razy  pędzony  na  przetłuczone  ingredyencye,  według 
proporcyi  tu  oznaczonój  przy  każdym  z  osobna  gatun* 
ku  wódki,  trzeba  mu  się  dać  nastać  i  naciągnąć  w  cie- 
płe, lub  na  słońcu,  przez  parę  przynajmnićj  tygodni, 
po  których  lejąc  ten  spirytus  do  alembika,  przecedzić 
go  przez  stare  płótno,  osiadłą  na  nim  zaprawę  zwią- 
zać lekko,  i  ten  rodzaj  woreczka  zawiesić  na  środku 
alembika  na  nitkach  w  kilkoro  złożonych,  tak  aby  on 
był  zanurzony  w  wodzie  w  niższej  części  alembika, 
wcale  się  jednak  dna  jego  niedotykając. 

Można  też  na  każde  2  garnce  spirytusu  dodawać  gal^ 
nieć  wody  miękkiej,  naprzód  dla  tego,  iż  zbyt  tęgi  i 
mocny  spirytus  j  ściska  ingredyencye  i  nie  wyciąga 
z  nich  wszelkiój  essencyi  i  aromatów,  a  potom  iż  do 
tak  rozwiedzionego  wodą  spirytusu,  można  ingredyen- 
cye bez  woreczka  prosto  do  alembika  składać,  gdyż 
woda  nie  zamieniając  się  tak  prędko  w  parę  jak  wy- 
skok, będzie  też  przyprawy  obejmować,  i  n^  dozwoli 
im  przypaść  do  dna,  jakby  to  się  niezawodnie  stało, 
gdyby  spirytus  ulatniając  się  sam,  zostawił  je  sucbe- 
mi  na  spodzie  alembika. 

Woda  do  zaprawiania  wódek  aromatami  (^).  Aro- 

{*)  SlyszaUm  od  dobrych  gospodyń,  ie  to  jest  najlepszy  sposób  za- 
prą wiania  wódek  aromatami,  mnie  się  on  jednak  nie  zawsze  do- 
brze udawał,  gdyi  woda  często  odchodziła  mętna  i  biaława,  któ- 
ra się  i  w  wódkach  nie  bardzo  klarowała  szczególnie  jeśli  sub- 
staneya,  z  którój  się  pędziła,  była  oleista,  jako  kmin  lub  anyź^ 
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mata  nalewają  się  trzema  garncami  wody,  i  po  S-dnio- 
wym  naciągnięcia  przepędzają  się  walembiku  na  wol- 
nym ogniu ;  z  tćj  wody  odbiera  się  pierwsze  półtora 
garnca  i  w  nićj  się  potem  rozpuszcza  cukier  na  uląp, 
a  do  pozostatćj  w  alembiku  z  aromatami,  nalewa  się 
jeszcze  garniec  czystój  wody  i  6  garncy  spirytusu  2 
razy  pędzonego;  ten  się  zwyczajnym  sposobem  prze- 
pędza, odlewając  1  i  szklanki  przeskoku,  a  odbierając 
tylko  mniejszą  połowę  spirytusu  najlepszego.  Woda 
więe  wyciągnie  najlepszy  aromat,  a  resztę  jego  w  spi- 
rytusie się  znajdzie;  gdy  się  przeda  aromatów,  woda 
będzie  białawą  i  mętną.  Tyle  ich  brad  należy,  ile  przy 
kaźdćj  wódce  napisano. 

Wódki  ciemnego  koloru.  Nie  przepędzają  się  z  in- 
gredjencyami  przez  alembik,  ale  biorąc  na  nie  spiry- 
tus trzy  razy  pędzony,  mniejszą  część  jego  rozwiódł- 
szy po  połowie  z  wodą  miękką,  nalewa  się  na  przy- 
prawy i  korzenie,  któremi  się  chce  wódkę  zaprawić, 
i  stawi  się  w  miejscu  ciepłóm  na  dni  kilka  lub  kilka- 
naście, podług  twardości  ingredyencyi,  i  tak :  kwiaty 
mniój,  skórki  i  gałki  pomarańczowe  wiccćj  moknąć 
powinny,  chociażby  do  dni  1 2,  codzień  je  kłócąc;  wten- 
czas się  płyn  cedzi  przez  płótno,  i  dodaje  do  ni^o 
tyle  czystego  spirytusu,  aby  na  każdy  garniec  jego 
trzy  kwarty  tylko  wody  wypadało,  licząc  i  tę,  *  która 
się  bierze  do  rozprowadzenia  ulepu  cukrowego. 

O  filtrowaniu  i  przyprawianiu  wódek  cukrowych. 
Odmierzywszy  na  każdy  garniec  spirytusu  3  lub  4  ra- 
zy pędzonego,  półtory  kwarty  lub  pół  garnca  wody 
rzecznój,  zrobić  z  niój  ulep  z  dodaniem  półtora  fun- 
ta, a  kto  lubi  słodko,  2  funtów  cukru,  zasroażyć  go 
dobrze  i  zszumować;  do  gorącego  wlewać  spirytus  nie 
raptem,  ale  po  trochu,  mieszając  ciągle  i  kłócąc  łyżką, 
(ktoby  zaś  ulep  do  spirytusu  wlewał,  ten  nie  miałby 
i4gdy  czystój  i  klarownćj  wódki,  ale  mętną  i  obłoko- 
^atą).  Po  zmieszaniu  płynów,  trzeba  je  przefiltrować 
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albo  przez  worek  sukienny,  albo  przez  dużą  garneo^ 
wą  lejkę,  umyślnie  na  to  zrobioną,  w  której  się  na  dno 
układa  warstwa  waty,  a  na  wierzch  do  połowy,  nasy- 
puje  się  węgli  tłuczonych,  dobrze  przepalonych,  ale 
nie  odgaszonych  wodą.  Potem  się  jak  najmocniej  wód- 
ka zakorkowywa  w  duż^j  butli,  którój  szyja  i  wierzch- 
nia częś<5  nie  powinna  byc5  dopełnioną.  Trzyma  się  ją 
w  ciepłóm  miejscu  tygodni  kilka,  póki  się  wódka  nie 
wyklaruje,  wtenczas  zlewad  z  wierzchu  czysty  płyn 
do  butelek,  a  fuzy  i  męty  osiadłe  na  dnie,  filtrują  się 
albo  przez  worek  kapeluszowy  wełniany,  albo  przez 
bibułę,  kładąc  między  nią  a  lejką,  na  którćj  jest  wy- 
słaną, kilka  małych  rózeczek  w  rozmaitym  kierunku 
tak,  aby  taź  bibuła  bezpośrednio  do  lejki  nie  przylgła 
i  nie  przystała,  coby  przeszkadzało  przeciekaniu  i  ni- 
trowaniu się  wódki. 

Kto  chce  prędko  wyklarować  wódkę,  niech  doda 
na  każdy  jej  garniec  potażu  gran  10  do  15,  czyli  na 
koniec  noża,  rozpuściwszy  go  pierwiej  w  małój  ilości" 
wody  ciepłej.  Zmieszać  trzeba  ten  płyn  z  wódką  pnez 
mocne  jej  kłócenie,  a  gdy  się  ona  sklaruje  wystawszy 
się  w  cieple,  trzeba  ją  przefiltrować,  jak  wyżćj  opi- 
sano. Białka  ubite  z  trochą  wody  na  piankę,  klarują 
także  dobrze  wódkę,  gdy  przed  filtrowaniem  do  niój 
wpuszczone  zabiorą  w  siebie  wszystkie  męty. 

Najważniejszą  kondycyą  klarowności  i  wytrawiepa 
'v(ródek,  jest  jak  najdłuższe  ich  stanie  w  cieple  po  za- 
prawieniu. Dla  tego  radzę,  aby  przyprawiwszy  ich 
w  zapas  na  lat  kilka,  nie  inaczćj  jak  2  albo  3-letnią 
expensowaó. 

Zaprawy  wódek.  Proporcya  zaprawy  każdój  wódki, 
opisana  jest  szczegółowie  pod  artykułem  noszącym  na- 
zwanie tejże  wódki,  ale  że  oprócz  głównćj  zaprawy,  są 
tam  inne  dodatkowe  ingredyencye,  co  się  robi  dla 
lepszego  smaku,  trzeba  tylko  aby  też  dodatkowe  in- 
gredyencye w  proporcyę  wzięte  były,  większa  ich:  bo- 
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wiem  ilość  jak  potrzeba,  zmieniłaby  gatunek  wódki, 
któr4  mieć  chcemy,  w  matćj  zaś  proporcji  dodane, 
podnoszą  tylko  smak  i  zapach  likworu. 

Olejkami  zaś  zaprawując  wódki  lub  likiery,  trzeba 
naprzód  tez  olejki  rozpuścić  w  małćj  ilości  spirytusu, 
z  którym  się  we  flaszce  mocno  wykłócą,  ą  wtenczas  je 
lać  do  wódki;  lejąc  go  zaś  prosto  do  spirytusu,  pły- 
wałby po  wierzchu  i  nigdy  z  wódką  dobrze  nie  zmie- 
szał. Albo  tei  olejki  lać  można  do  ulepu  gęstego,  jui 
ostudzonego,  a  po  dobrćm  z  nim  rozmieszaniu,  wlewa 
się  spirytus,  jak  wyżej  powiedziałam,  dystyluje  wódkę 
na  worek  wełniany,  część  olejku  osiada  wprawdzie  na 
tym  worku,  zapach  jest  przeto  nieco  słabszy,  ale  przy- 
jemniejszy, mnićj  olejkiem  tracący.  Wiele  jednak  osób 
nie  znosi  zapraw  olejkowych,  dla  tego  nierównie  jest 
lepiój  wódkę  z  aromatami  przepędzać.  Zaprawując 
wódki  skórkami  pomarańczowemi  lub  cytrynowemi, 
trzeba  z  nich  sam  tylko  wierzch  żółty  zrzynać,  najle- 
piój  póki  są  iwieźe,  tylko  co  z  owocu  zdjęte  i  zaraz 
je  albo  świeże,  albo  nieco'  podsuszone  do  spirytusu 
pakować;  kto  jednak  tego  zapasu  nie  zrobił,  niech  kupi 
suchych  skórek,  a  pomoczywszy  je  przez  pół  godziny 
lub  trochę  więcój  w  wodzie  zimnćj,  i  potom  wyjąwszy  ' 
z  tćj  wody  niech  je  razem  w  kupie  na  półmisku  po- 
trzyma godzin  ze  12,  a  gdy  odejdą  i  będą  jak  świe- 
że, wtenczas  łatwo  zerżnąć  wierzchnią  skórkę.  Spo- 
dnia zaś  biała  plewa  nie  tylko  nie  ma  żadnego  smaku 
i  zapachu ,  ale  owszem  kwasem  i  tęchliną  zarażając 
wódkę ,  mąci  ją  i  klarowności  pozbawia.  Gałki  zaś 
pomarańczowe,  goździki  i  cynamon,  powinny  być  po 
kil|ca  razy  wodą  spłókane,  a  nawet  przemyte,  potom 
wysuszone  nieco  przed  użyciem,  inaczćj  pył  przystały 
do  nich,  mógłby  wódkę  zabrudzić. 

O  holaryzowaniu  wódek.  Kolory  po  części  otrzy- 
mują się  naturalnie  i  jagód.  Różowy  otrzymuje  się 
z  kokcycelli  następnym  sposobem:  wziąwszy  po  łócic 
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kokcyuelli ,  potażu  >  kremortartarum  i  hałunu ,  utłuc 
każde  z  osobna  i  wsypać  do  zagotowanej  w  sporjm 
rądelku(*)  pół  kwarty  wody,  a  przecedziwszy  przez 
chustę,  zlać  do  butelki,  z  dodaniem  nieco  cukru,  jeśli 
na  długą  konserwę  się  robi,  i  trzymać  nie  zatkniętą  kor- 
kiem, ale  tylko  zawiązaną  płótnem  buteleczkę  w  chło- 
dnóm  aisucbóm  miejscu.  Tym  się  kolorem  zaprawują 
wódki  czerwone,  ciemniejsze  lub  światłej sze  według 
upodobania. 

Fioletowy.  Rozpuścić  potaż  w  wodzie,  dodać  kokcy- 
nelli,  i  próbować  na  papierku,  czy  kolor  się  podoba^ 
potom  zaprawiać  nim  wódkę. 

Błękitny.  Otrzymuje  się  z  olejku  krwawnikowego, 
(patrz  wódkę  krwawnikową);  niektórzy  też  zaprawują 
wódkę  rozpuszczając  herlinblau  w  wodzie,  ale  to  i  mnićj 
zdrowo  i  mnlćj  ładnie. 

Ciemny.  Wsypawszy  cukru  do  rądelka,  tyle  tylko 
zwilżyć  go  wodą,  aby  się  rozdzedł,  potom  ten  ulep 
smażyć  na  węglach  do  zarumienienia,  czyli  spalenia, 
potom  go  się  roztwarza  ciepłą"  wodą  i  dodaje  do  wódki. 

Cytrynowy.  Wygotować  krokos  albo  szafran  z  kre- 
mortartarą  w  wodzie,  potom  odcedzić  i  znowu  wziąć 
na  ogień  i  do  gęstości  gotować  już  z  cukrem. 

Zielony.  Miesza  się  żółty  krokos  z  niebieskim,  lub 
indygo  z  szafranem.  Albo  nalewa  się  spirytus  na  liść 
pomarańczowy  świeży,  z  którego  się  ztewa  jak  nacią- 
gnie zielonego  koloru  i  zapachu.  Można  drugi  raz 
znowu  ua  świeże  nalać  liście  tenże  sam  spirytus. 

MigdaUwha.  Na  3  garnce  spirytusu  dwa  razy  pędzo- 
nego, bierze  się  garniec  wody  miękkiój,  półtora  funta 
migdałów  gorzkidb  nie  starych  i  nie  zjełczałych,  obra- 
nych z  łuski  i  przetłuczonych,  2  łóty  cynamonu,  łót 
goździków.  To  wszystko  unodeściwszy  w  alembiku  prze- 


cz z  maiego  rądelka    mogtaby  wybiedz  część  farby,    gdyi  «ię  nie- 
imiernie  bunj  od  potaia. 
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dysŁylowa^  trzeba,  potćm  dodając  na  kaźdj  garniec 
spirytusu  migdałowego,  pół  garnca  wody  i  półtora 
albo  2  funty  cukru,  przyprawić  z  niego  wódkę  we- 
dług informacyi  ogólnej  o  przyprawianiu  wódek. 

Krwawnikówka  czyli  błękitna  wódka.  Wsamćm 
kwitnieniu  krwawniku,  zbiera  się  sam  kwiat  jego,  na- 
kłada się  nim  większą  połowę  alembika  i  zalewa  wodą 
aż  po  pierwsze  załamanie;  przepędzać  tę  wodę  za  po- 
mocą ognia  zwyczajnym  sposobem,  a  do  lejki,  przez 
którą  taź  woda  schodzić  będzie  do  flaszy,  włożyć  ka- 
wał czystćj  waty,  na-  niej  osiądzie  pewien  rodzaj  olej- 
ku niebieskiego,  ten  się  potem  wyciska  do  spirytusu, 
a  nawet  w  nim  wata  wymaczasię  aż  do  wyciągnięcia 
z  niój  wszelkićj  essencyi  olejkowćj,  która  nada  wódce 
śliczny  błękitny  kolor  i  aromat  przyjemny  i  zdrowy, 
szczególnie  dla  osób  hemoroidalnych. 

NB.  Po  połączeniu  się  olejku  z  spirytusem ,  nie 
trzeba  tego  ostatniego  w  wielkiej  ilości  z  cukrem  za- 
prawiać, dla  tego,  iż  po  kilkomiesięcznem  sianiu,  wód- 
ka przemieniać  zacznie  kolor  niebieski  na  zieloity  nie- 
ładny. W  samym  zaś  czystym  spirytusie  przechowy- 
wany olejek  przez  cały  rok  nie  traci  koloiru ,  tylko 
wteczas  go  zmieniać  zacznie,  gdy  na  przyszły  rok 
krwawnik  zakwitnie.  Dla  tego  nie  trzeba  wypędzać 
olejku  więcej  niż  go  przez  rok  użyć  można. 

Melissówka,  Na  każdy  garniec  spirytusu,  bierze  się 
wody  kwartę  1  i  10  łótów  świeźój  cytrynowćj  melis- 
sy  i  łót  1  cytrynowój  skórki  z  samego  wierzchu  ze- 
rżnięto);  po  trzydniowćm  namoknięciu  tych  ingre- 
dyencyi  w  spirytusie,  przepędza  się  go  na  alembik 
i  zaprawia  jak  wyżćj. 

Wódka  kawowa.  6  funtów  kawy  spalonej,  jak  się 
zwyczajnie  pali  do  gotowania,  zmieć,  zalać  3 -ma  garn- 
cami spirytusu  2  razy  pędzonego,  z  garncem  wody; 
gdy  postawszy  przez  tydzień  w  cieple  naciągnie,  prze- 
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pędzU  spirytus  i  2aprawid  według  informacyi   o  za- 
prawianiu  wódek. 

"  Cynamonówka^  Zaprawia  się  olejkiem,  albo  zalaw- 
szy 12  łótów  cynamona  dobrze  przemytego  i  po  wy- 
suszeniu stłuczonego  kwartą  wody  i  garncem  spiry- 
tusu, dać  mu  się  dobrze  nastać  w  cieple,  potćm 
przepędzić. 

Pomarańczówka.  Zaprawia  się  olejkiem  pomarań- 
czowym ,  albo  przepędza  się  woda  lub  spirytus  do* 
brze  nastały  na  gałkach  pomarańczowych  przetłu- 
czonych,  których  się  bierze  pół  funta  na  Mrniec  spi- 
rytusu z  dodatkiem  jeszeze  pół  funta  sKorek  poma- 
rańczowych, z  samego  wierzchu  otrz^anych,  cie- 
niutkich^ przy  których  nic  białości  nie  ma.  Kto  chce 
mieć  tę  wódkę  koloru  ciemnego,  niech  ją  nie  prze« 
pędza  na  alembik,  ale  po  nastaniu  się  jój  przez  2  ty- 
godnie przy  ciągłóm  kłóceniu  i  mieszaniu,  przecedzi 
przez  worek  sukienny  i  zaprawi  cukrem ;  ale  wten- 
czas brać  juź  trzeba  spirytus  3  j-azy  pędzony.  Można 
tei  spirytus  3  razy  pędzony  nalewać  na  samą  skórkę 
pomarańczową,  i  po  kilkatygodniowym  nastaniu  w  cie- 
ple, zaprawić  wódkę,  nie  przepędzając  jój  w  alembiku; 
będzie  miała  piękny  żółtawy  kolor  i  aromat  mocny. 

Pomarańczowa  wódka  gorzka  inaczej.  Kwartę 
najlepszego  spirytusu  zmieszać  z  pół  kwartą  wody  i 
wrzucić  doń  samą  żółtość  delikatnie  zdjętą  z  10  po- 
marańcz. Postawić  w  pokoju  w  cieniu  (nie  na  słońcu), 
a  po  10  dniach  przecedzić  przez  gęsty  muślin  i  zlać 
do  butelek.  Jeżeli  wódka  ta  będzie  zbyt  gorzka,  roz- 
prowadzić ją  spirytusem  zmieszanym  z  wodą,  lub 
czystą  dobrą  wódką. 

Malinówka.  Maliny  czyste  i  świeże  zsypać  do  bu- 
tli, nalać  je  spirytusem  3  razy  pędzonym ,  tak  aby 
je  tylko  objął,  i  postawić  na  słońcu;  po  2  lub  3  po- 
rach, zlać  spirytus  i  zaprawić  go,  dodając  na  każdy 
garniec  kwartę  wódy  i  półtora  funta  cukru. 
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Angielka.  Do  garnca  spirytusu  sypie  się  6  łóŁów 
pieprzu  angielskiego,  grubo  przetiuczonego;  gdy  przez 
tygodni  parę  nastoi  się  w  cieple,  przepędzie^  na  alem- 
bik.  Nie  zapomnieef  dodać  kwartę  wody  na  kaidy  gar- 
niec spirytusu. 

Kardymonha.  Taksie  zupełnie  robi  jak  angielka, 
biorąc  5  łótów  kardymonii  na  garniec  spirytusu. 

KminMwha  pędzi  się  jak  angielka  ze  spirytusem 
nalanym  na  kmin,  albo  zaprawuje  się  olejkiem. 

Ajerówha.  Na  3  garnce  spirytusu,  garuiec  wody, 
12  łótów  ajeru  suchego,  jeśli  zaś  świeży,  bierze  się 
go  po  półtora,  albo  2  razy  t}  le,  pół  łóta  cynamonu, 
tyleż  kardymonii,  jeden  łót  pomarańczowych  skórek. 
Sposób  przepędzenia  i  zaprawiania  masz  w  ogólnych 
informacyacb. 

Oozdzikówha,  3  garnce  spirytusu,  garniec  wody, 
6  łótów  goździków,  łót  cynampnu  białego  i  po  pół 
łóta  skórek  cytrynowych  i  kubeby. 

Miętówka,  Zaprawiać  się  może  olejkiem,  albo  prze- 
pędzać spirytus  z  suchą  miętą  pieprzową,  którój  brać 
ćwierć  funta  na  każdy  garniec  spirytusu;  wody  dodaje 
się  półtora  kwarty. 

Anyzówka.  2  garnce  spirytusu,  wody  3  kwarty, 
garść  sporą  anyiu,  pół  łóta  cynamonu,  tyleż  goździ- 
ków, łót  cytrynowych  skórek* 

Cytrynówka.  3  garnce  spii^ytusu,  garniec  wody,  9 
łótów  suchych  skórek  cytrynowych  wierzchnich,  pół- 
tora łóta  cynamonu;  wszystko  to  się  razem  przepędza. 

Albo:  oberznąwszy  wierzchnią  skórkę  ze  świeżych 
cytryn,  zalać  je  spirytusem  3  razy  pędzonym,  a  gdy 
postoją  w  cieple,  parę  miesięcy,  nie  przepędzając  już 
przez  alembik.  zaprawić  cukrem  na  wódkę. 

Wódka  stara.  Węgle  z  drzewa  brzozowego  bez 
kory  rozżarzone  zebrać  do  garnka  i  okrywszy  udu- 
sić, bez  zalewania  wodą.  Półgarnca  tych  węgli  wsy- 
pać do5-ciu  garncy  prostćj  dobrój  wódki,  i  dodać  3 
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>      gardci  drobno  posiekanych  brzozowych  szyszek,  do- 
^      brze  vf  butli  zakorkować  i  postawień  na  miesiąc.  Na- 

koniec  wlad  butelkę  araku,  zlać  do  butelek,  a  będzie 

dobra  stara  wódka. 


O  Łikieraoli. 

Ogólna  informacya  naprawiania  Likierów.  Na 
Łazdy  garniec  spirytusu  3  razy  pędzonego,  bierze  się 
2  kwarty  wody  miękkiej,  a  na  garniec  tćj  mieszani- 
ny 4  funty  cukru,  z  którego  zrobić  ulep,  dobrze  go 
usmażyć,  zszumować  i  da  ostudzonego  lad  spirytus 
zaprawny,  potem  tak  samo  filtrować  jak  wódki.|[^Kto 
nie  lubi  niocnych  likierów,  może  brać  3  kwarty  jwo- 
dy  na  garniec  spirytusu. 

Likier  różany.  Zaprawuje  się  olejkiem  i  zafarbo-* 
wywa  kokcynellą.  Albo  obrawszy  świeże  listki  kwia- 
towe od  róży  wpół  rozkwitłej  z  żółtych  kończyków, 
złożyć  je  do  flaszy  i  wlać  tyle  tylko  spirytusu  3  razy 
pędzonego,  aby  różę  przejął;  gdy  przez  trzy  dni  po- 

^^  stoi  na  słońcu,  zlać  go  z  tój  róży,  a  wlać  na  świeżą ; 
po  trzykrotućj  zmianie  róży,  spirytus  będzie  nią  do- 
statecznie nasycony.  Wtenczas  przyprawić  likier,  do- 
dawszy do  niego  kilka  kropel  białego  witryolu,  któ- 
ry podniesie  kolor  i  z  żółtawego  zrobi  piękny  różowy, 
trzeba  się  tylko  strzedz,  by  go  nie  przedać,  gdyż  za- 
kwasiłby likier  cały,  nie  inączój  go  więc  wlewać  do 
wódki  jak  kroplami,  uważając  każdą  rażą  po  skłóce- 
niu, czy  nie  nabrała  pożądanego  koloru.  Do  tego  li- 

^  kieru  zamiast  wody  prostćj,  można  brać  różaną  dla 
silniejszego  zapachu.  Jefliby  kc^or  tego  likieru  był 
więcćj  czerwimy  niż  różowy,  znak  że  nadto  przesycił 
się  różą,  trzeba  w  takim  razie  dodać  więcćj  czystego 
spirytusu,  a  zapachu  doda  woda  różana  lub  olejek* 
Likier  wanilhwy.  Na  garniec  spirytusu  4  razy  pę* 
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dzonego,  bierze  się  pół  fota  wanilii,  tylei  nietłuczo^ 
nego,  lecz  przemytego  cynamonu,  3  goździki  i  pół 
garnca  wody;  niech  w  cieple  lub  na  słońcu,  wy  mąka 
to  wszystko  przez  parę  tygodni,  wtenczas  odcedzid  i 
zaprawić  cukrem,  do  którego  się  dodaje  kwarta  wody 
dla  zrobienia  u  lepu. 

Likier  cytrynowy.  Na  garniec  spirytusu  pół  garn- 
ca wody  miękkiój ,  skórek  cytrynowych  wierzchnich 
żółtych,  jeśli  świeże  funt,  jeśli  suche  pół  funta,  cyna- 
monu pół  łóta;  moczy<5  to  przez  dwa  tygodnie  w  cie- 
ple, p^ćm  odcedziwszy  zaprawiać  i  filtrować,  jak  opi- 
sano w  ogólnej  informacyi. 

Można  tez  likier  ten  zaprawiać  olejkiem  i  zafar- 
bować lekko  żółtym  krokoseni  (obacz  kolcryzowanie 
wódek). 

Pamatańczowy.  Zupełnie  się  tak  zaprawia  jak  cy- 
namonowy. 

Likier  niebieski  krwawnikowy.  Tak  samo  się  zu- 
pełnie urządza  jak  wódka  krwawnikowa  (obacz  wyżej), 
z  tą  tylko  różnicą,  iż  się  na  likier  bierze  4  razy  tyle 
cukru,  co  na  wódkę. 

Likier  kawianny.  Patrz  wódkę  tego  nazwiska  (kar* 
ta  312);  odmianę  w  zaprawie  stanowi  większa  pro- 
porcya  cukru. 

Likier  goździkowy.  Biały  się  olejkiem  zaprawia  lul> 
tak  jak  wódka  goździkówka  (na  karcie  314>),  czerwo- 
ny zas  następnym  sposobem;  na  świeże  listki  kwia- 
towe karmazynowych  goździków  nalewać  spirytus^ 
gdy  na  słońcu  postoi  dni  kilkii,  a  goździki  żółknąd 
,  zaczną,  zlać  z  nich  spirytus  na  świeże  Ustki,  z  kt<ke- 
mi  gdy  jeszcze  dni  kilka  postoi,  zcedzić  go  i  zaprawid 
jak  iwy czajnie.  Jeśliby  mało  było  zapachu^  można  do- 
dać olejku,  albo  na  garniec  tego  spirytusu  wsypać^ 
ćwierć  fota  nietłuczonych ,  lecz  przemytych  goździ- 
ków, i  z  niemi  dać  mu  się  nastać  dni  dziesięć,  po- 
tom go  zcedzići  i  zaprawując  uważać ,  jeśli  kolor  nie 
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jest  piękny   i    czysty  karmazynowy,  to  dodać  kilka"* 
kropel  witryolu  białego,  tak  jak  się  mó\viJo  o  róża- 
nym likierze. 

Likier  malinowy,  Pociśnięte  maliny  odcedzi(5  przez 
płótno,  gdy  sok  z  nich  zciecze,  ile  się  go  weźmie  szkla- 
nek, tyle  tez  i  cukru  odmierzyć,  a  zasmażywszy  ten 

u  ulep  razy  ze  trzy,  szumując  go  za  każdą  rażą,  do  ostu- 
dzonego lad  spirytus.  Ile  się  weźmie  soku  malinowe- 
go, tyle  mniej  dodaje  się  wody;  gdyż  on  jej  miejsce 
zastąpi  w  przytępieniu  zbytniej  mocy  spirytu&u.  Cu- 
kru proporcya  taż  sama,  co  do  innych  likierów. 

Likier  poziomkowy.  Napełniwszy  zlekka  butlę  pię- 
knemi  wybranemi  poziomkami ,  zalad  je  spirytusem 
ile  się  go  zmieści;  po  dwóch  dniach  stania  w  ciepłóm 
ale  cienistym  miejscu,  zlać  (*)  i  rozwieść  jeszcze  ten 
spirytus  wodą  nalewaną  na  poziomki ,  na  których  2 
lub  3  dni  stała ,  biorąc  jćj  nie  więcćj  jak  kwartę  na  • 
garniec  spirytusu,  gdyż  ten  spirytus  jest  juz  po  części 
osłabiony  cząstkami  wodnistemi,  które  w  siebie  z  po- 
ziomek naciągnął. 

Ratafia  wiśniowa^    Zalawszy   wiśnie   spirytusem 

^  tak,  aby  je  dobrze  objął,  dodać  na  garniec  jego  6 
goździków  i  łót  cynamonu;^  trzymać  na  słońcu  przez 
miesiąc  cały,  gdy  jagody  zżółknieją,  zlać  z  nich  spiry- 
tus, zaprawić  go  z  dodaniem  4  funtów  cukru  na  garniec 
płynu,  przyprawiając  go  na  likier,  czy  też  biorąc  tyl- 
ko funt  cukru  na  garniec  ratafii,  zrobić  z  niej  wódkę 
słodką,  którą  filtrować  na  worek  sukienny  lub  na  bi- 
bułę {obacz  wyzSj).  Do  spirytusu  osłabionego  już  przez 
naciągnięcie  wodnistych  cząstek  od  jagód ,  tyle  się 
tylko  leje  wody,  ile  jćj  trzeba  do  zrobienia  ulepu. 

2-gi  sposób  urządzenia  ratafii.     Wycisnąć  przez 
chustę  wiśni  czarnych  garncy  dwa,  spirytusu  garncy 

(*)  Posiómki  pozostałe  moioa  salaó  wodą,  która  gdy  ^  olch  wyoią* 
gnie  moc  spiry tus<TWą ,  dobrą  będzie  do  zaprawiania  octu. 

.  Gosp,  Lit.  28 
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2,  zmiesza<S  razem  i  wlad  w  butle;  gdy  postoi  na  słim- 
CU  lub  w  cieple  dni  kilka,  a  osad  na  dno  opadnie, 
wtenczas  filtruje  się  na  worek  kapeluszowy  i  zasła- 
4za.  Z  potłuczonych  pestek  przepędzić  trzeba  wodę, 
którćj  odebrawszy  z  pod  alembika  pierwszy  garniec 
lub  półtora,  zaprawiać  nią  ratafię,  robiąc  na  tćj  wo-* 
dzie  ulep  cukrowy,  którym  się  ona  zasładza.  Kto  nie 
chce  albo  nie  może  wypędzić  wody,  niech  pestki  po- 
tłucze osobno,  zaleje  spirytusem,  a  gdy  ten  naciągnie 
w  cieple,  niech  go  w  proporcyę  doda  do  ratafii.  Za- 
prawy zaś  korzenne  najlepiej  zapiekać  w  chlebie,  jak 
tu  niźój  w  tymże  artykule  powiedziano,  i  tych  doda- 
wać do-smaku  il^  potrzeba. 

NBn  Jeśliby  ratafia  za  «łabą  była,  można  doniój 
dodać  mocnego  spirytusu  według  upodobania. 

Albo:  półtora  garnca  wiśni  utłuczonych  wraz  z  pe- 
stkami w  moździerzu  kamiennym,  zalać  4"ma  kwartami 
spirytusu,  dodać  6  goździków,  łót  cynamonu,  pół  łóta 
wanilii,  wszystko  to  w  zatknięto)  butli  trzymać  przez 
miesiąc  na  słońcu,  potem  przecisnąć  na  serwetę,  za- 
prawić cukrem,  a  gdy  męty  w  cieple  opadną,  zlać 
z  wierzchu  czystą  ratafię,  a  resztę  przedystylować 
przez  bibułę. 

Albo:  utłukłszy  cynamonu  łótów  5,  goździków  łót  1, 
gałkę  muszkatową  1,  przesypywać  temi  aromatami 
wiśnie  świeże  w  dwógarncowym  polewanym  garnku, 
zakryć  go  pokrywą,  oblepić  ją  ciastem  i  wstawić  ten 
garnek  do  pieca  razem  z  chlebem  na  godzin-.  Wy- 
brawszy potćm  wiśnie,  przecisnąć  je  przez  serwetę, 
w  tym  soku  rozpuszczać  cukier,  a  potćm  nim  zapra- 
wiać ratafię ,  dodając  drugie  tyle  spirytusu  i  nieco 
zapraw  korzennych.  Klarowanie  i  zaprawianie  odby- 
wa  się  według  ogólnćj  informacyi. 

Alboi  Ile  się  bierze  spirytusu  3  razy  pędzonego, 
iyle  się  do  niego  dodaje  soku  wiśniowego ,  a  zapraw 
korzennych  w  proporcyę.  • 
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Zaprawa  korzenna  do  roto/it.  Wsypawszy  do  butel- 
ki porterowćj  cynamonu  łótów  4>,  kardymonii  lótów  2, 
tyleż  goidauków,  a  wszystko  to  utłuczone  zalad  3  kwa- 
terkami spirytusu  {*),  zakorkowawszy  dobrze  butelkę, 
włożyć  ją  do  ciasta  chlebowego,  z  którego  uformo* 
wawszy  bułkę,  wsadzić  do  pieca  wraz  z  innym  chle- 
bem, gdy  już  się  upiecze,  dać  bułce  ostygnąć 
zupełnie,  a  wtenczas  wyjąć  z  nićj  butelkę,  z  którćj  płyn 
dodawać  po  łyżce  do  ratafii  przyprawiającćj  się,  próbu- 
jąc czyjsmak  korzenny  dostatecznie  się  w  nićj  czuć  daje. 

Mata/ta  malinowa*  Tak  samo  się  z  sokiem  przy- 
prawuje  jak  wiśniowa.  Albo:  na  pogniecione  nieco  ma- 
liny nalewa  się  spirytus,  a  po  nastaniu  w  cieple  lub 
na  słońcu  przez  2  tygodnie,  wyciska  się  lekko  i.  za- 
prawia ratafia  jak  wiśniowa. 

Ratafia  porzeczkowa.  Najlepsza  z  sokiem,  ale  i  na- 
lana na  ji^ody  dobrą  być  moiefobacz  wiśniową). 

Nalewka  dla  dam,  czyli  likier  naUwkowy^  który 
się  nawet  po  czarnój  kawie  podaje.  Duża  buUa  kilko- 
garncowa  napełnia  się  jagodami  jakiego  chcąc  ro- 
dzaju, nalewa  się  dobrym  spirytusem  3  razy  pędzo- 
nym, i  stawia  się  w  cieple  lub  na  słońcu,  na  czas 
dłuższy  lub  krótszy,  stosownie  do  gatunku  jagód  trwal- 
szych lub  łatwiejszych  do  wypuszczania  soku.  Tak  np. 
poziomki,  maliny,  porzeczki,  skoro  zbieleją  w  dni  f  O 
lub  parę  tygodni,  zlać  z  nich  spirytus,  aby  zapach 
kwaau  nie  wpadł  do  nieco,  a  jeśli  można,  wlać  po 
raz  drugi  na  świeże  jagody.  Na  wiśniach  zaś  i  agre- 
stach dojrzałych,  z  których  także  nalewka  jest  wybor- 
ną, dłużej  nieco  spirytus  trzymać  trzeba.  Śliwki  zaś 
wodzianki  mają  stać  kilka  miesięcy,  aż  pestki  zapach 
swój  aromatyczny  ze  spirytusem  połączą.  Gdy  już  spi- 
rytus  kolor   i  smak  jagód  nabierze,    przepuszcza  się 


{*)  Jeśliby  się  więcój  spirjtasu    nalaYo    do  butelek  jak  trzy  części 
oDÓj  napełniając,  moc  jego  rozerwałaby  butelkę. 
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przez  biały  sukienny  worek,  po  trochu  go  oisiiąc, 
.  kiedy  jagoda  nie  ma  w  sobie  cierpkości  zadnćj,  z  po- 
ziomek zaś  i  malin  zlewać  ledziutko,  i  na  każdą  kwartę 
jego  odważyć  funt  cukru  miałko  utłuczonego.  Nalewka 
wlewa  się  do  samowaru,  lub  do  mosiężnego  rądla,  za- 
znacza się  dopóki  zajęta,  wtenczas  sypie  się  ,  do  nićj 
przygotowany  cukier,  i  na  węglach  pod  nakryciem 
do  pierwszćj  miary  najakoratniój  wysmaża  się.  Ostu- 
dzona nalówka  zlewa  się  do  butli,  a  po  tygodniu  lub 
dwóch  zlewa  się  z  mętów,  a  te  filtrują  się. 

Inny  sposób  robienia  t^  nalewki.  Ten  sposób  tem 
się  tylko  różni,  iź  nie  catą  proporcyę  nalówki  gotuje 
się  pod  pokrywą,  ale  tylko  jój  połowę  z  całością  cukru, 
obserwując  wyżej  wyrażony  sposób  mierzenia.  Drugą 
zas  połowę  niesmaźoną  lać  do  pierwszój,  gdy  ta  go- 
rąca. Wymieszawszy  dać  ostygnąć,  a  potom  zlać  ten 
płyń  do  butli,  pó  tygodniu  przefiltrować. 

NB.  Kto  chce  może  do  tćj  nalcj^ki  dodać  zapraw 
korzennych  (obacz  ratafię  wiśniową). 

NaUwka  doskonała.  Do  3  garncy  spirytusu  3  rtey 
pędzonego,  wsypać  świeżych  poziomek,  malin,  listków 
róży  czerwono] ,  obranych  z  żółtych  kończyków,  i 
truskawek  po  garncu ,  cytryn'  na  pasy  porzniętych 
z  wyrzuconemi  pestkami  sztuk  H;  postawić  to  w  bu- 
tlach na  słońcu  na  3  tygodnie,  po  których  zlać  do 
wazy,  a  wycisnąwszy  jagody  przez  worek  sukienny 
przefiltrować,  niech  tak  tygodni  ze  3  na  słońcu  lub 
w  cieple  postoi  ta  nalewka,  potem  się  z  wierzchu 
zlewa  czysta  do  butelek,  Fuzy  dystyllują  się  zwy- 
czajnie; butelki  zakorkowywać,  zasmolić  i  w  sklepie 
trzymać. 

Można  tę  nalewkę  do  herbaty  zamiast  araku  uży- 
wać. Albo  ją  z  cukrem  zaprawić  na  likier  lub  wódkę. 

Nalewki  wymrazane.  Jagody  nalać  spirytusem  albo 
Jiawet  prostą  dobrą  wódką,  tak  aby  ta  je  objęła ;  za- 
szpuntowane  dobrze  flasze  lub  baryłki,  trzymać  czas 
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jakiś  w  cieple ;  gdy  jagody  pobladną  i  pożółkną,  wy* 
gniotłszy  je  przecedzić  i  ten  płyn  wystawić  w  barył- 
ce dobrze  zaszpuntowanej  na  mróz  tęgi;  gdy  zamarz- 
nie, nie  rozgrzewając  lodu,  który  się  sformował  z  sa- 
mych cząstek  wodnistych,  zcedzic  sam  płyn  essencyo- 
nalny,  który  nie  zamnrzł,  i  ten  zaprawić  cukrem  na 
likier  lub  wódkę,  a  po  ustaniu  się  zlać  i  przedysty- 
lować  jak  zwyczajnie.  Takie  nalćwki  są  doskonałe, 
można  do  nich  nieco  essencyi  korzennej  dodać,  która 
jest  opisana  w  ratafii  wiśniowej. 

Wódkę  starą  w  kilka  lat  zrobić.  W  beczkę  obitą 
obręczami  żelaznemi,  na  lagier  winny  nalać  czystój 
wódki  szumówki  z  żyta  a  nie  z  kartofli  pędzonćj,  nie 
mającój  żadnego  obcego  i  przykrego  odoru.  Beczkę 
mocno  zabitą  zakopać  w  ziemi  piasczystó}  tak  głębo* 
ko,  żeby  przynajmniej  na  półtora  łokcia  nad  nią  było 
ziemi;  a  w  lat  3  lub  4  wyjmuje  się  z  niej  równie  dobra 
i  przetrawiona  wódka,  jak  żeby  lat  15  lub  więcćj  staja 
w  sklepie  zwyczajnym  sposobem.  Ktoby  zaś  nie  chciał 
ambarasownego  wkopywania  w  ziemię  tej  wódki,  mo- 
że ją  tylko  nalaną  na  lagier  winny  utrzymywa<S 
w  sklepie,  ale  już  wteAczas  dłuższego  czasu  potrzebuje 
do  przetrawienia  się.  Inni  na  lagier  arakowy  też  wódkę 
nalewają,  ale  ta  ma  juz  w  sobie  jakąś  cierpkość  i  za- 
pach obcy. 

Dobrze  też  wódkę  postawioną  w  sklepie  nalewać  na 
jabłka  łub  gruszki  suszone ,  takoż  na  herbatę  wyjętą 
z  imbryczków  i  dobrze  wysuszoną,  te  zaprawy  prze- 
trawiają wódkę,  odbierają  jej  cierpkość  i  kolor  żół- 
tawy nadają.  Niektórzy  też  wrzucają  do  wódki  łuskę 
od  orzeehów  laskowych,  prawda  iz  od  nich  wódka 
traci  przykry  zapach,  i  w  rok  już  jest  dobrą  do  uży- 
cia t  ale  jest  ona  szkodliwa  zdrowiu ,  mając  w  sobie 
wiele  cząstek  narkotycznych  i  odurzających. 

Sposób  robienia  unidki  staraj  za  trzy  lata.    Nalać 
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do  baryłek  od  porteru  z  drożdżami  po  nim,  mocnej 
iytmi}  wódki,  niech  stoi  parę  lat^  a  będzie  stara. 

Jarzębinówka.r—  Wódka  zdrotoa  bardzo  dla  tych, 
€0  hemoroidalny  defekt  mają.  Przymarzłe  nieco  ja- 
gody podpiec  na  blasie  w  lekkim  piecu,  milać  je  do- 
brą wódką  szumówką  tak,  aby  je  tylko  dobrze  ob- 
jęła, postawić  na  słońcu  albo  w  cieple,  gdy  dobrze 
naciągnie,  zlać  z  jagód  i  używać  niezaprawianą  cu- 
krem. Albo:  suszonego  kwiatu  jarzębinowego  nakłaść 
do  alembłka,  nalać  go  wódką,  do  którój  się  dodaje 
czwartą  część  wody,  przepędzić  jak  zwyczajnie. 

Mordwin.  Funtem  cukru  obetrzeć  skórki  z  6-ciu 
cytryn,  por^ąbany  w  kawałki  włożyć  do  słoja  i  wlać 
na  niego  kwartę  uiezbieranego  mleka,  cytryn  ze  skór- 
ką pokrajanych  w  talerzyki  sztuk  4,  i  po  butelce  do- 
brego romu  i  wina;  postawić  to  w  cieple  lub  na  słoń- 
cu na  dni  trzy,  gdy  stanie  się  mętne  i  zwarzy  się, 
przecedzić  przez  flanelę  i  zlawszy  do  butli  trzymać 
w  cieple,  az  się  zupełnie  sklaruje;  wtenczas  rozbu- 
telkować,  mocno  butelki  zasmolić  i  trzymać  w  skle- 
pie ;  im  dłuźćj  staó  będą,  tćm  mordwin  będzie  lepszy. 

NB.  Mlćko  wchodzi  tu  tylko  dla  sklarowania  pły- 
nu, formujący  się  bowiem  twaróg  zabiera  w  siebie 
wszystkie  męty. 

Arak  domowy*  Chociaż  arak  u  nas  fabrykowany 
nigdy  wyrównać  nie  może  temu,  który  się  z  Ameryki 
przywozi,  następnym  jednak  sposobem  robiony  naj- 
bardzićj  się  do  niego  zbliżać  będzie. 

Najczystszą  wódkę  z  żyta,  a  nie  z  kartofli,  przepę- 
dza się  z  węglami  raz  w  browarze,  a  drugi  i  trzeci 
w  alembiku  (patrz  o  pędzeniu  spirytusów),  a  na  każdy 
garniec  tego  spirytusu  bierze  się  półtrzecia  łóta  wejn- 
sztejnu  tartari  rubri,  i  tyleż  saletry;  stłukłszy  to, 
sypie  się  na  czystą  źalazną,  blachę  i  na  rozpalonych 
węglach  w  nićj  pali,  mieszając  żelaznym  pi'ęcikieiii 
przez  cały  czas  palenia.  Po  ostygnięciu  tłucze  się  to 
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na  proszek  i  do  alembikar  sypie ,  dodając  jeszcze  na 
kaźdj  garniec  spirytusu,  po  8  lotów  rodzynek  duiycb, 
które  przez  24  godzin  były  wrzącą  wodą  zalane  i  w  tej 
wodzie  trzymane  do  momentu  wsypania  do  alembika, 
a  potćm  przez  sito  odcedzone;  naostątek  na  każdy  gar- 
niec dodać  po  półtory  kwarty  wody,  po  pół  łóta  roz- 
marynu, herbaty  swieźćj  nie  wy  moczonej  i  suchćj,  oraz 
wejnsztejnu  i  saletry  niepalonych  po  pół  łóta,  a  węgli 
czystych  brzozowych  odgaszonych  czystym  piaskiem, 
a  nie  wodą,  6  łótów;  te  powinny  być  zlekka  przetłu- 
czone.  Pędzi  się  zwyczajnym  sposobem  odrzucając 
pierwsze  półtora  szklanki  przeskoku,  a  odbiera  się  na 
arak  mniejszą  połowę  wlanćj  ilości  wódki:  osłabiwszy 
potćm  nieco  moc  tego  arakowego  spirytusu,  przez  do- 
danie na  kaidy  garniec  jego  po  pół  garnca  wody,  zlad 
go  do  ankara,  w  którym  był  arab,  na  lagier  pozostały 
i  zaszpuntowawszy  najmocniej,  trzymać  rok  lub  wię- 
cej, potem  zlać  do  butel  czysty  płyn  wierzchni,  a  jeśli 
kolor  jego  nie  jest  zupełnie  arakowy,  tedy  go.  pod- 
prawić  karmelem,  który  tak  się  robi:  Cukier  tłuczo- 
ny zmoczywszy  fyle  tylko  wodą ,  aby  się  rozszedł,  . '  i 
smażyć  do  zarumienienia,  to  jest  do  spalenia;  wtenczas  ! 

w  osóbnój  buteleczce  rozpuszcza  się  ten  karmel  z  ara-  i 

kiem  i  dodaje  się  go   do  całości  ile  trzeba,  doprowa-  i 

dzając  do  koloru.  Po  przefiltrowaniu  przez  worek  su-  ' 

kienny,  rozlewa  się  arak  do  butelek  nie  napełniając  i 

szyjek ,   i  dobrze   zakorkowane   i  osmolone   wkopać  i 

w  sklepie  do  ziemi,  albo  przynajmniej  grubo  je  pia- 
skiem przysypać;  po  roku  będzie  arak  oobry  do  uży- 
cia ,  im  dłuźój  jednak  stać  będzie ,  tóm  się  lepszy, 
stanie.  Trzeba  tylko ,  aby  nic  odhonu  do  spirytusu 
nie  wpuścić,  dla  tego  lepiój  jest  w  coraz  inne  butelki 
arak  odbierać,  ażeby  potóro  niepewnych  nie  mieszać 
z  dobremi. 

Jabłecznik  czyli  cydr  angielski.  Jabłka  winne  przy- 
krajają się  na  pół  i  rzucają  się  w  kupę  na  U  godziit, 


I 
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lub  cokolwiek  więcej,  c6  je  usposobi  do  prędszój  fer- 
iDcntacyi,  potim  się  rozbijają  w  stępach  i  wygniatają 


w  prasac^(takich  jak  do  olejku),  w  workach  wełnia- 

idRieLki 
się  do  kadzi  na^Ji'  godzin,  poczćm  przelewa  się  do  be- 


nych  e  cidRieUiucbaK  Sok  ztąd  otrzymany  zlewa  się 


czki  po  winie,  wprzód  siarką  wykadzanć},  nakrywa 
się  lekko  płótnem,  lub  grubym  końcem  szpuntu,  i  nie 
trącając,  wnosi  się  do  piwnicy  na  2  tygodnie;  poczem 
zatyka  się  regularnie  i  mocno  szpuntem,  i  zostawia 
tak  aź  do  jesieni ,  a  wtenczas  cydr  zlewa  się  do  bu* 
telek,  które  się  mocno  korkują  i  osmalają. 

Zdarza  się  często,  iż  z  mocnój  fermentacyi,  sok  któ- 
ry napełniał  beczkę,  cokolwiek  w  nićj  opada^  wtenczas 
do  dopełnienia  dolewa  się  sokiem  świeżo  wyciśniętym, 
ten  zbudzą  nową  i  silniejszą  fermentacyę ,  co  od  ze- 
psucia i  skwaśnienia  cydru  broni.  Jednak  nie  naduży- 
wając tego  poburzenia  fermentacyi,  na  razie  lub  dwóch 
poprzestać  należy-  Można  tenże  jabłecznik  robić  z  do- 
daniem do  jabłek  +-tój  części  gruszek,  lecz  takowy  robi 
się  w  końcu  lata,  a  zciąga  się  w  Kwietniu,  gdy  soki 
w  drzewach  krążyć  zaczynają. 

NB.  Butelki  nie  powinny  być  nadto  przepełnione, 
bo  popękają,  w  czasie  tez  pierwszój  fermentacyi,  je- 
śliby'się  beczkę  mocno  zaszpuntowało ,  toby' ją  moc 
burzenia  się  płynu  pewno  rozerwała  i  rozsadziła.  Pla 
tego  więc  przy  pierwszej  fermentacyi  najbezpieczniej, 
beczkę  zatknąć  zlekka  tak,  aby  był  zostawiony  otwór 
dla  odchodu  powietrza,  stopniami  zmniejsza  się  ten 
otwór,  a  gdy  go  juź  nie  wyrywa,  nakoniec  całkiem 
zatyka.  Późno  zatknięty  jabłecznik  nie  jest  dobrym, 
ani  musującym,  gdyż  traci  gaz  swój  węglowy.  Jabłecz* 
nik  ten  robiony  z  jabłek  winnych  letnich ,  staje  się 
dobrym  do  picia  w  sześć  miesięcy^  z  zimowych  zas 
kwaskowatych ,  musi  czasem  stać  lat  kilka  nim  się 
wytrawi. 

NB.  Na  wyźymki  od  jab^k  nalewa  się  woda  rze- 
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czna  przegotowana,  a  otrzyma  się  z  tego  kwas  przy- 
jemny do  picia  w  np^ły- 

Jabłecznik  inny.  Jabłka  winne  stodkawe,  dojrzałe, 
krają  się  w  talerzyki,  wyrzynając  z  nich  środki,  i  po- 
niżane na  nitkach  z  rzadka  /  snszą  się  na  powietrza 
w  cieniu.  Takiah  tedy  jabłek  sypie  się  garncy  8  do 
beczki  35  garncowej,  dodając  8  garncy  gruszek  suszo- 
nych* Beczka  napełnia  się  wodą  rzeczną  przegoto- 
waną, ale  ochłodzoną  i  stawia  się  w  umiarkowanym 
cieple  na  dni  3,  potom  wniesionii'  do  sklepu  trzymać 
nieszpuntowaną ,  tylko  płótnem  przykrytą,  póki  się 
płyo  mocno  zbur;sy;  wtenczas  mocno  zaszpuntować,  a 
po  3  eh  tygodniach  można  ju£  będzie  jabłecznik  uży- 
wać, albo  prosto  z  beczki,  albo ,  co  jeszcze  lepićj,  roz- 
butełkować  go ,  nie  przepełniając  butelek,  do  każdej 
wrzucić  po  8  lub  10  rodzynek  dużych,  i  zasmoliwszy 
dobrze  zakopać  w  piasku.  Napój  ten  mussujący  i 
smaczny,  jest  równie  jak  poprzedzający  lekarstwem 
od  kamienia. 

Niektórzy  dla  pobudzenia  fermentaóy i  dodają  kwartę 
świeżych  drożdży,  wtenczas  gdy  się  płyn  zaczyna 
burzyć ,  i  zostawują  w  umiarkowanie  ciepłćj  izbie, 
płyn  nieszpuntowany,  j)óki  nie  przestanie  fermento- 
wać; wtenczas  zcedzają  go  przez  szpunt  dolny  na  czy- 
ste płótno,  do  beczułki  wypłókanój  wprzód  dobrze  spi- 
irytusem,  albo  siarką  wykurzonój  wrzucają  tam  całe 
nierozbite  jajko  i  trzy  kawałki  biiłego  nietłuczonego. 
imbieru ;  wówczas  dobrze  beczkę  zaszpuntowawszy  i 
zasmoliwgzy,  zostawują  przez  kilka  tygodni  nietknię- 
tą ,  poczóm  jabłecznik  rozbutelkowany,  zakorkowany 
dobrze  i  osmolony  zasypuje  się  piaskiem  w  sklepie 
kładąc  butelki  nieco  pochyło. 

Wino  musujące,  podobne  do  szampańskiego,  z  a^re^ 
stu.  40  funtów  agrestu,  nie  zupełnie  dojrzał^o,  roz- 
gniata sicf  nie  rozcierając  jednak  ziarnek,  i  rozprowa- 
dź 32  fantami  wody  rzccznój;  .rozczyna  ta  stoi  spo- 
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kojoie  24  godziny,  poczym  wkłada  się  w  worki  i  mo- 
cno wygniata,  wytłoczona  popłókuje  się  jeszcze  raz 
wodą  i  przecedza.  W  otrzymanym  soku  rozpuszcza 
się  30  funtów  cukru,  dodaje  się  tyle  wody,  aby  cała 
ilości  84  funty  ważyła,  \Sypie  się  12  łótów  surowego 
wejnsztejnu.  Naczynie  z  tą  cieczą  stawi  się  w  cieple 
na  stopni  55  do  60-ciu;  po  upłynieniu  48  godzin,  sko- 
ro fermentacya  sama  z  siebie  (bez  dodatku  drożdży) 
objawiać  zacznie ,  zlewa  się  rozczyna  do  bułek;  na- 
pełniając je  po  sam  wierzch,  a  które  zawsze  w  peł- 
ności utrzymy wanemi  byd  powinny,  żeby  piana  spły- 
wać mogła,  przenoszą  się  beczułki  do  chłodnój  pi- 
wnicy, gdzie  się  jeszcze  to  wino  czas  jakiś  burzy, 
potćm  się  beczki  zatykają  mocno,  a  w  Grudniu  może 
juz  wino  być  z  osadu  mętnego  zciągnionem.  Jeśliby 
podówczas  było  jeszcze  za  słodkie,  tedy  zostawić  go 
trzeba  w  beczkach  i  wzruszać  mocno,  aby  hanowo 
robi{o;  wtenczas  szampańskiemu  równać  się  będzie. 
Chcąc  aby  słodkićm  było  i  mocno  musowało,  wziąć 
trzeba  10  funtów  cukru,  więcćj  nad  wyźćj  wymienio- 
ne 30,  w  przeciwnym  zaś  razie  tylko  25, 

Niezatkawszy  dosyć  rychło  beczki,  wino  nie  będzie 
musować,  gdyż  kwas  węglowy  z  niego  uleci.  Wnicfeł- 
szy  je  więc  do  sklepu  z  początku  choć  lekko  je  za- 
szpuntować,  a  gdy  nie  wyrywa  szpuntu,  wtenczas  już 
mocno  zabić. 

Wino  z  porzeczek.  Jagody  dobrze  dojrzałe  zbie- 
rają się  w  południe  i  wystawują  się  prrez  kilka  go- 
dzin na  upał  słoneczny;  potem  się  gniotą  na  gęstym 
przetaku,  tak  aby  sok  -ściekał  w  kadź,  dodaje  się  cu- 
kru po  6  funtów,  na  60  funtów  serku  i  tyle  wody,  aby 
zmniejszyć  lipkość  soku,  to  jest  koło  lO-ciu  funtów. 
Wtenczas  kłócić  naczynie  przez  kilkanaście  minut, 
przykryć  kaduszkę  płótnem  i  nacisnąć  blachą  lub 
deską,  niech  tak  stoi  w  miejscu  umiarkojifanie  cie- 
płćm,1ile  niegorącćnj,  aż  posilnćj  fermentacyi  ciecz 
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opadad  zacznie.  Wtenczas  zlać  do  beczułki  i  watawić 
do  sklepu.  Zatykanie  zaś  beczki  robi  się  z  ostrożno- 
ściami  wyźój  wymienionemi;  tylko  w  miarę  jak  w  nich 
sok  upadać  będzie  z  początku,  dolewać  ta  kimże  so« 
kłem  w  osóbnem  naczyniu  zostawionym. 

Z  (czerwonych  jagód  czerwone  wino  mieć  będzie- 
my, a  białe  z  białych. 

Wino  z  wiśni.  Trzeba  gnieść  słodkie  wiśnie  lub 
czereśnie ,  do  których  można  dodać  4-tą  część  kwa- 
śnych, ale  tak  mocno  na  przetakach  nad  naczyniem 
jakićm,  żeby  się  aż  środki  razem  z  sokiem  przetarły; 
wtenczas  wrzucić  weń  pozostałą  jeszcze  gąszcz  z  pest-, 
kami,  i  kłócić  dobrze  przez  kilkanaście  minut,  a  przy- 
kry wszy  płótnem  naczynie,  postawić  go  w  miejscu 
ni  chłodnćm  ni  zimnćm,  do  fermentacyi.  Gdy  się  da 
czuć  zapach  wina,  zlewa  się  soki  a  osad  z  pestkami 
wyciska  się  w  prasie  i  zlewa  się  do  beczki,  gdzie  było 
niedawno  wino.  Wszpuntowaniu  jćj  zachować  ostro- 
żności opisane  w  robocie  wina  agrćstowego.  Po  3- eh 
miesiącach  butelkuje  się  to  wino. 

iV!B.  Jeśliby  sok  pierwiastkowie  nie  był  dość  słod- 
ki, jako  z  kwasniejszych  wisien  robiony,  dodaje  się 
po  6  łótów  cukru  na  każdą  kwartę  soku.  A  jeśliby 
się  nie  fermentował,  dodać  cokolwiek  drożdży  nale- 
ży. Nie  mając  beczki  od  wina,  można  do  zaprawu- 
jącego  się  wiśniowego  soku  dodać  wejnsztejnu  łót,  na 
7  funtów  płynu. 


328 


O  |}RZ4DZEN1I)  MŁECZYWA,   BlClI)  MASŁA 

I  MBIBNIU  SBEOW. 


O  meezywle. 

Obrachowanie  przychodów  z  krów.  Dochód,  czyli 
pakt  u  nas  zwyczajny  od  krnwy  mierUie  utrzymanćj» 
liczy  się  po  fasce  6  cio-garucow^j,  czyli  po  pudzie  ma- 
sła, 1  po  kopie  sdrów  półgarncowych  (*).  Kto  Jednak 
sam  mleczy wo  swe  dozoruje,  nierównie  większą  ko- 
rzyści z  niego  odnosi.  Wszakże  ilośd  mlćka,  gęstość  i 
t?ustoś<f  jego,  zależy  od  gatunku  i  składu  krów,  od 
pierwiastkowego  ich  wychowania,  i  od  ilości  i  dobroci 
paszy,  na  której  są  utrzymane;  każda  więc  gospody* 
ni,  wypróbowawszy  wiele  garncy  mlóka,  rano  i  wie- 
czór u  niej  wydajają,  może  mniój  więcej,  przychody 
swe  z  ml  ocznego  wyrachować,  i  z  nich  sługi  swe  obli- 
czaó,  zwracając  jednak  zawsze  uwagę  na  zmiany  pa- 
szy i  pór  roku,  w  których  krowy  mniój  obficie  mló- 
ka  dają.  Dwie  przedojki ,  to  jest,  takie  krowy,  które 
się  w  tyM  roku  nie  cieliły,  liczą  się  za  jedną  dojną 
przy  wypuszczaniu  paktu. 

Przedaz  śmietanki  i  mUka  w  miejcie.  Mieszki^'ąc 


(*)  Na  pud  ma«t«  daje  się  pospolicie  pól  garnca  albo  nawet  5  fan* 
tów  loii,  a  na  kopę  e^rów  kwartę,  co  wynosi  funtów  dwa  i  pól. 
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w  blizkości  miasta  lub  miasteczka^  nierównie  jest  ko- 
rzystniej przcdawaci  świeże  mleko  i  śmietanę  słodką  lub 
kwaśną,  aniżeli  masło  i  sirj,  (te  się  tylko  robią  z  nie- 
wyprzedanego  mlóczy  wa)  (*).  Jeśli  się  mlćko  słodkie 
nie  zbyło^  trzeba  go  przedawać  po  lekkiem  ukwaszeniu, 
strzegąc  się  tylko,  aby  go  nadto  nie  przekwasić,  gdyż 
wtenczas  i  smak  ma  mnićj  dobry,  i  serwatka  nadto 
się  od  niego  odłączając  nada  mu  pozór  rzadki  i  wo- 
dnisty. Najczęściej,  inaczej  mlćka  kupować  nie  będą, 
jak  kiedy  jest  cho<5  w  części  z  twarogiem  zmieszane. 
Nie  trzeba  jednak  tego  twarogu  kłaśd  do  mlćka  w  do* 
mu,  przed  drogą,  bo  się  w  przewózce  rozbije  w  mlćku 
i  tak  się  z  nićm  zmiesza,  iź  prawie  znaku  nie  będzie, 
ze  był  do  niego  kładziony,  ale  przywiózłszy  go  w  osó- 
bnem  naczyniu,  trzeba  go  już  na  miejscu  do  mlóka 
włozy(5,  a  będzie  się  w  niem  utrzymywał  w  kawałkach, 
co  bardzo  kupujących  zachęca. 

Ktoby  zaś  mlóko  słodkie  chciał  daleko  przewozić, 
nic  znajdzie  innego  środka  zastrzeżenia  go  czas  jakiś, 
od  skwaśnienia,  jak  parząc  go,  czyli  przegotowując 
zwyczajnym  sposobem. 

Śmietanka  aby  dała  gruby  kożuch  do  kawy,  trzeba 
ją  zagotować  w  rądelku,  skoro  się  podniesie,  rozlać 
do  płaskich  garnuszków,  i  postawić  na  kuchm,  aby^ 
w  każdym  na  nowo  podnosić  się  zaczęła.  Mieć  w  osó- 
bnóm  naczyniu  trochę  syrowój  śmietanki,  skoro  w  gar- 
nuszkach podnosić  się^acznie,  polać  po  wierzchu  ka- 
żdy łyżką  stołową  surowej  śmietanki — i  odstawić.  Ko- 
żuch będzie  gruby,  śmietanka  tłusta.. 
.  O  mleczarni.  Położenie  mlćczarni  najprzyzwoitsze 
jest  na  północ  wystawione:  zimową  porą  mleczy wó 
utrzymywać  się  powinno  w  izbie  opalonćj,  ale  niezamie- 
szkało), latem  zaś  w  chłodnym  sklepie,  starannie  z  zi- 

{*)  Niektóray  nawet  na  własny  rocohód  domowy,  wolą  kapować  masto 
gotowe,  a  śmietanę  swą  wszystka  wyprzedają,  przekonawszy  się,  ii 
na  t^m  zyakują. 

Gosp.  Lit.  29 
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mowych  zapasów  oczyszczonym,  w  którymby  się  żadne 
obce  zapacny  czuć  nie  dawały,  gdyż  mleczywo  łatwo 
się  niemi  przejmuje,  a  tóm  samćm  psuje.  Dla  tego 
więc  przed  zajęciem  sklepu  na  nabiał,  trzeba  w  nim 
drzwi  i  okna  powyjmowa<5,  a  wywietrzywszy  go  tak 
przez  parę  tygodni ,  dobrze  go  potom  okadzad  zapa- 
lonemi  wiązkami  słomy.  Temperatura  mleczarni  jak 
zimą  tak  latem  najprzyzwoitsza  jest  od  8  do  10,  a 
najwy ićj  do  1 2  stopni  Reaumura.  W  samej  mleczar- 
ni, żadne  obmywanie  i  parzenie  naczyń  mieć  miejsca 
nie  powinno.  Bicie  nawet  masła  i  robota  sćrów  lepićj 
żeby  się  gdzieindziej  odbywały. 

Ubchodaenie  $ię  z  ndeczywem.  Ocbędóstwo  najwięk* 
sze  około  mleczywa  zachowane  być  powinno,  tak  w  o- 
dzieniu  kobiót,  które  koło  niego  chodzą,  jako  też  w  na- 
czyniach, do  których  się  ono  zlewa;  te  codziennie  we- 
wnątrz i  zewnątrz  mają  być  ostrym  wiechciem  wyszo- 
rowane, gorącą  wodą  zmyte  i  wysuszone  na  słońcu  lub 
w  ciepłej  izbie.  Kobićty  dojące  powinny  mieć  ręce  czy- 
sto pomyte,  a  wymiona  ciągnąć  mają  nie  dwoma  pal- 
cami ale  całą  ręką;  je^li  wiele  będzie  piany  na  mlć- 
ku,  to  znak,  że  mleczarka  dobrze  umie  doić.  Przed 
dojeniem  powinna  ona  obmyć  wymię  krowie  ze  wszel- 
kich nieszystosci  i  potu,  a  po  podojeniu,  otarć  je  su- 
chóm  płótnem,  dla  tego,  aby  się  od  wilgoci  nie  pęka- 
ło. Dozorująca  osoba,  powinie  się  przekonywać  czę- 
sto na  rozmaitych  krowach,  czy  one  są  dobrze  wydo- 
jone,  gdyż  raz  przez  niedbalstwo  lub  lenistwo  zapu- 
szczone, tracą  mleko,  i  coraz  go  już  mniój  dając,  zu- 
pełnie potćm  zarywają  bez  pory. 

Wydajające  się  mlćko,  zlewać  się  powinno  w  czyste 
naczynie,  przez  płótno,  którćm  to  jest  szczólnie  ob- 
wiązane, i  jak  najkrócićj  trzyma  się  między  krowami 
'W  oborze,  mianowicie  w  czasie  upałów;  przenosić  zaś 
trzeba  ile  możności  bez  wielkiego  kłócenia.  W  mle- 
czami   cedzi  się   znowu   mlóko  przez  gęste  i  czyste 
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płótno,  (które  się  po  kazdóm  uiyciu  przemywa,  nie 
dając  na  nim  zaschnąć  mlćku)  do  garnków  wysokich, 
fatadyszami  u  nas  zwanych,  lab  do  płaskich  mlecza- 
ków (*),  i  stawi  się  w  chłodnój  mleczarni  czyli  skle- 
pie, nie  nakrywając  aź  ostygnie,  to  jest  we  2  godzi-* 
ny;  potom  przykryó  denkami  drewnianemi,  lub  ob- 
wiązaó  płótnem.  Gdy  tak  stojąc  wspokojności  półto- 
ry  lub  dwie  doby  śmietana  się  na  wierzch  wzbije  i 
od  mlóka  odłączy,  przenoszą  się  mleczaki  ostróinie, 
nie  kłócąc  ich,  do  cieplejszo)  izby,  zimą  palonój,  a  la- 
tem ogrzanój  tylko  działaniem  słońca  i  powietrza  (^*). 
(jl-dy  stojąc  w  niój  mleko  skwaśnieje  i  zetnie  się  pod 
śmietaną,  co  według  stopnia  ciepła ,  mniój  więcój  we 
24  godzin  nastąpi,  wtenczas  się  zbiera  śmietana  łyż- 
ką oDSzerną  płaską  blaszaną  lub  drewnianą,  prosto  do 
bojki:  albo  gdy  jej  od  razu  nie  ma  dosyó  na  zbicie  ma- 
sła, do  kamiennych  lub  polewanych  glinianych  garn- 
ków, dobrze  wprzód  wyparzonych,  na  słońcu  ogrza- 
nych, a  potom  zimną  wodą  spłókanycfa.  W  nich  prze- 
chowuje się  śmietana  latem  na  lodzie,  a  zimą  w  miej- 
scu miernie  ciepłym,  gdzieby  zamarznąć  nie  mogłi, 
ale  tez  nie  jełczała.  Dłużej  jednak  nad  2,  a  najwięcój 


(*)  w  płaskich,  szórokioh,  &  nieco  w  dole  zwęionyoh  naekyniacb,  śmio- 
taD&  się  prędzej  i  lepiej  da  powienchaią  gromadzi  i  tbiera  jak 
w  wysokich  a  ważkich,  ^edoe  zaś  lab  drugie,  następnym  pana 
się  sposobem.  Natoiywsz^do  garnka  nieco  staraj  stomy  ze  strM- 
oby  wydartśj,  albo  trawy  sucbój  lab  świeiój,  np,  iMtoniki,  byli- 
cy,  pokrzywy,  rosiczki  i  t  p.,  nalewa  się  go  wodą  do  potowy, 
do  nidj  wrzuciwszy  dwa,  lob  trzy  kamaszki  napalone,  przykry- 
wa się  garnkiem  dragim  w  dół  obróconym;  gdy  się  tak  kilka  mi- 
nat  oba  poparzą,  trzeba  je  wyszorować  oba,  tąi  trawą  lub  sło- 
mą, która  się  w  nich  parzyła.  Próine  wypartone  mleosaki,  ną{- 
lepiój  jest  trzymać  na  policy  wystawionćj  na  słońce,  z  którćj  bio- 
rąc do  uiytku,  naleiy  je  pićrwićj  popłókać  zimną  wodą,  aby  się 
mlćko  nie  zsiadało  w  ogrzanych  przez  stonce  naczyniach. 

(**)  Chcąc  zbierać  słodką  śmietankę,   to  tylko  od   pory  do  pory  dad 
stać  mlćku,  inaczćj  będzie  niesmaczna. 
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3  dui,  śmietana  nie  powinna  byd  przechowywana  przed 
biciem  z  nićj  masła.  Sama  wierzchnia  plewa  od  śmie- 
tany zrzucać  się  powinna,  bo  ona  idzie  w  gorycz  i 
jełkośi^  masła. 

Garnki  zaś  z  mlćkiem,  z  których  się  już  śmietana 
zebrała,  nie  pierwej  się  odtapiają  na  sćry,  aź  gdy  po* 
stawszy  jeszcze  w  ciepfej  izbie,  serwatka  się  w  nich 
zacznie  od  mlćka  oddzielać. 

Przechowywanie  ndika  jesiennegOy  przez  kilka  zi- 
mowych  miesięcy.  Świćźe  mlćko  wlać  do  dobrze  po- 
bielonego rądla  i  postawić  na  mrozie.  Jak  zamarznie  • 
wnieść  do  cicpfój  izby,  aby  tyle  tylko  się  zleciło,  by 
mogło  odstać  od  rądla.  Wyjętą  bryłę  kłaść  na  chło- 
dzie do  naczynia  drewnianego,  niesmolnego,  pod  na- 
kryciem; w  potrzebie  przynieść  z  wieczora,  przez  noc 
się  roztopi    i  służy  do  użytku. 

Sposób  na  ml^o  aby  niekwasniało.  Na  naczynie 
mlekiem  napełnione  np.  do  cebra  włożyć  łyżkę  dzi- 
kiego chrzanu. 

Bicie  masła.  Są  do  bicia  masła  dwa  narzędzia:  je- 
dnem  jest  beczka,  w  ktdrćj  wprawdzie  więcej  na  raz  bije 
się  masła,  i  to  z  mniejszym  trudem  i  pracą,  ale  po- 
nieważ się  w  niej  powietrze  nie  łatwo  odroieaia,  tak 
jak  w  bójce  drugićj,  w  którój  się  masło  bije  za  pomo- 
cą krążka  podziurawionego,  osadzonego  na  kiju,  prze* 
to  więc  tćj  ostatnićj  pierwsze#two  dać  trzeba. 

Bicie  mas?a  rozpoczyna  się  zazwyczaj  zrana,  szcze- 
gólnie latem,  kiedy  w  południu  ciepło  zbytecznie  utra« 
dza  to  działanie.  Bójł^  wyparzyć  należy  gorącą  wo- 
dą, którą  się  zlewa  po  chwili,  a  na  jćj  miejscu  nale* 
wa  się  zimną,  którą  się  tylko  naczynie  spłókuje  w  zi- 
mie, latem  zaś  przynajmnićj  przez  godzinę,  bójka  się 
nią  chłodzi. 

Wpływ  powietrza  i  stopień  ciepła,  działają  bardzo  na 
wydobycie  się  masła  ze  śmietany.  Jeśli  ta  jest  za  zi- 
nmą,  części  maślne  są  twarde  i  nie  chcą  się  razem  sku- 
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piad ;  gdy  znowu  jest  za  ciepfą,  masło  będzie  nadto 
wolne,  a  w  czasie  mocnego  poruszenia,  gruzofki  maśl- 
ne  znowu  się  rozpuszczają  w  maślance,  i  dla  tego  to 
często  masło  tak  długo  się  zbid  nie  daje.  Trzeba  więc, 
jeśli  śmietana  jest  zimna,  rozgrzać  bójkę,  wnosząc  ją 
do  ciepłego  miejsca,  albo  ją  do  ciepłej  wody  wsta* 
wicS  tak  głęboko,  jak  wysoko  znajduje  się  w  niój  śmie- 
tana. W  przeciwnym  zaś  razie,  należy  ją  zimną  wo- 
dą lub  lodem  ochłodzić  {*).  Nigdy  jednak  bójki  grzaó 
przy  ogniu  nie  trzeba,  bo  w  tak  rozgrzanój  bójce  ubi- 
te masło  byłoby  gorzkie. 

Jeśliby  przypadkiem  do  śmietany  wsypano  cukru, 
potażu  lub  popiołu,  masło  się  nigdy  prawie  nie  zbije 
i  nie  zbierze  w  jedno. 

Bicie  masła  powinno  się  odbywaó  tęgo  i  równo,  a 
nie  raz  prędko,  drugi  raz  powoli*  Gdy  się  juz  gruzoł- 
ki  maślne  zaczną  na  śmietanie  ukazywa<{,  trzeba  dla 
zebrania  i  zbicia  ich  razem,  z  wierzchu  juz  tylko  tęgo 
uderzad  krążkiem  w  równym  kieranku,  nie  mieszając 
już  i  nie  przelewając  aż  ze  dna  śmietany,  ale  tylko  ma- 
sło do  dna  przybijać,  aż  się  w  wielkie  zbierze  bryły. 
Skoro  zaś  odłączy  się  od  maślanki,  ną^eźy  je  wyjąd, 
maślankę  na  sito  przecedziwszy,  zebrać  osiadłe  na  nim 
kawałki  masła,  i  w  jedno  złączywszy,  zalać  w  neckach 
rzeczną  wodą;  myć  je  rozcierając  szóroką  łyżką  dre- 
wnianą. Wodę  zawsze  przez  płótno  cedzoną  zmieniać, 
póki  zupełnie  nie  przestanie  być  mętną,  co  nie  mniój 
jak  do  9-ciu  lub  12*tu  razy  się  przedłuża.  Jak  za- 
cznie już  zupełnie  czysta  i  klarowna  odchodzić,  znak 
jest,  iż  już  nic  maślanki  nie  pozostało,  wtenczas  się 
go  mocno  pociska  łyżką,  dla  wydobycia  z  niego  wil- 
goci; a  rozpostarłszy  w  cienkie  warstwy,  posypuje  się 
je  solą  t  grubo  stłuczoną,  z  nią  się  masło  rozciera  i 
łączy  jak  najstarannićj.     Do  40  funtów  masła  mają« 


(*)  z  krów  przedojek,  tradniój  się  masfo  ubija. 

29* 
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cego  się  użyć  w  ciągu  roku,  daje  się  ii  funtów  so- 
li, (to  jest  pół  garnca  na  miarę),  ta  jednak  powinna 
być  przemyta,  a  potćm  wysuszona  przed  ^ważeniem. 
Do  tego  zaś  masła,  które  się  ma  dłuźćj  pri^echowy- 
wać  trzeba  brać  cokolwiek  więcej  soli,  np.  5  funtów. 
Woda  do  przemy  wania  mas?a,  powinna  być  bardzo  zi- 
mna latem,  a  zimą  postać  pierwej  powinna  wciepłćj 
izbie  przynajmniój  Źł-ry  godziny,  aby  się  stała  tak 
ciepła;  jak  jest  latem  w  rzece.  Dobrze  jest  też,  po 
rozpostarciu  masła  w  cienkie  warstwy,  przekrajać  je 
w  różnych  kierunkach  wszerz  i  wzdłuż,  tępym  nożem 
pionowo  go  prawie  trzymając,  lub  łyżką  blaszaną  na- 
cinaną, dla  wyciągnięcia  z  niego  wszelkich  włosów  czyli 
szerści  krowiój,  która  pomimo  największćj  ostrożności 
w  cedzeniu,  często  jakoś  napada  do  mlóka,  czy  to  prze- 
bijając się  przez  cedziłkę  z  rzadkiego  płótna  zrobioną, 
czy  też  innym  jakim  sposobem. 

Niektórzy  dla  nadania  lepszego  smaku  masłu,  ma- 
jącemu się  świóżo  podawać  do  herbaty  lub  śniadania, 
po  wyciśnięciu  go  z  maślanki,  kładą  go  do  świeżo  udo- 
jonego mleka,  w  nićm  go  wygniatają,  a  potćm  myją 
w  wodzie. 

Masło  składać  trzeba  jak  najszczelniej,  kładąc  ma- 
łe bryły,  udeptywać  je  i  naciskać  jak  najmocniój,  pil- 
nie tego  strzegąc,  aby  między  niemi  nigdzie  nie  było 
dziur  i  szczelin,  w  któreby  się  powietrze  wkradało. 
Spód  naczynia  powinien  być  solą  posypany,  a  na  wierzch 
maała  dobrze  złożonego,  nalewa  się  mocno  rozsolona  wo- 
da, na  dwa  palce  wyżój  masła.  Kto  ma  kamienne, 
lub  polewane  duże  słoje  czy  garnki,  ten  w  nich  naj* 
lepiój  masło  przechowywać  będzie;  ktoby  zaś  miał 
trudność  w  dostaniu  takich  słc^w,  ten  niech  swe  ma- 
sło składa  do  drewnianych  fasek,  najlepiój  bukowych, 
dębowych,  klonowych,  albo  wreszcie  olchowych,  tylko 
ni^y  z  jodły,  sosny,  lub  innego  smolnego  drzewa  zro- 
bionych, gdyż  takie  udzieliłyby  masłu  smolnego  swe- 
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go  zapachu.  Faski  te  nowo  zrobione,  po  kilka  razy 
nalewają  się  wrzącą  wodą,  ta  się  za  każdą  rażą  w  nich 
zostawia  az  do  ostygnięcia,  potem  się  jeszcze  myją  i 
moczą  wjinnej  wodzie,  a  nakoniec  albo  się  wycieraj* 
wskroś  we  środku  solą  tłuczoną,  albo  się  zmywają  sta- 
ranniej rozsoloną  wodą  do  tego  stopnia,  iż  jajko  się 
na  jej  powierzchni  utrzymuje  nie  tonąc.  W  ogólności 
używane  juz  faski,  są  lepsze  od  nowych.  Gdy  się  już 
w  nich  masło  ułoży  wyżej  opisanym  sposobem,  zakry- 
wają się  one  szczćlnie,  i  przechowują  w  chłodnym  skle- 
pie, albo  na  pomoście  w  lodowni,  albo  nawet,  (gdy  ina- 
czej nie  można)  w  niezbyt  ciepłym  szpichlerzu,  który-* 
by  jednak  nie  był  na  południe  położony.  Pilnowad  te- 
go nadzwyczajnie  należy,  aby  z  nich  rozsoloną  woda, 
którą  się  masło  po  wierzchu  zalewa,  nie  wyciekała  przez 
szpary.  Masło  pospolicie  dla  ochędóstwa  nakrywa  się 
po  wierzchn  płótnem ,  pod  denko,  zdarza  się  jednak 
ezęsto,  iż  rosół  wsiękając  w  płótno,  ścieka  z  niego  i 
spływa  powoli  na  boki  zewnętrzne  faski;  kto  się  w  tóm 
wcześnie  nie  obejrzy,  będzie  miał  przynajmniej  z  wierz- 
chu masło  zjełczałe;  trzeba  więc  to  płótno  tak  urzą- 
dzić?, aby  brzegi  jego  nie  wychodziły  ze  środka  naczy- 
nia. W  razie  ubycia  rosołu,  trzeba  nowego  dola<{. 

NB,  Zimowe  masło  nie  pięknie  zazwyczaj  na  oko  wy- 
gląda, mając  kolor  białawy  łoju.  Niektórzy  dla  nadar 
nia  mu  żółtowatego  odcieniu,  wlewają  do  mającój  się 
bić  śmietany,  po  trochu  albo  soku  z  marchwi  żółtój 
wyciągniętego,-  albo  z  kwiatu  nagietek  (calendula  ofi- 
cinalis),  strzegąc  dię,  aby  nie  przeciemnić  koloru. 

Zepsute  i  zjełczałe  masło  można  w  części  poprawi<{, 
przemywając  je  w  wodzie  po  kilkakroć  odmieniano),  a 
potem  soląc  i  układając  znowu  szczólnie  w  naczyniach, 
albo  przetapiając  je  jak  niżćj  opisano.  To  pewno,  iż 
masło  dobrze  zrobicme,  dwa,  a  nawet  trzy  lata,  bez 
kompletnego  zepsucia  się,  przechowane  byd  może,  je- 
śli się  tylko  w  robocie  jego  zachowa,  najprzód  to>  aby 
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było  bite  ze  świćźój,  a  nie  zjetczałćj  śmietany,  potćm 
aby  było  jak  najdoskonalej  przemyte  i  pozbawione 
wszelkich  cząstek  mlecznych,  a  nakoniec  aby  po  naj- 
dokładniejszym wymieszaniu  z  solą  grub^^tłuczoną, 
masło  było  szczćlnie  i  bez  dziur  złożone,  azotem  za- 
wsze po  wierzchu  rosołeai  zalane  i  doskonale  przykry- 
te, tak  aby  powietrae  do  niego  przystępu  nie  miało. 
Jeśli  kto  od  razu  faski  napełnień  nie  może,  niech  przy* 
najmnićj  to  masło,  które  w  nićj  złożył,  dobrze  z  wierz- 
chu uciśnie  i  wyrówna,  i  na  nie  naleje  parę  szklanek 
wody  tak  rozsolonćj,  iżby  po  niój  jaje  pływa<5  mogło. 
,  Przed  nowćm  nakładaniem  masła ,    rosół  się  odlewa. 

Maiło  czyścić  tak^  aby  się  lat  kilka  mogło  przecho- 
wywać bez  jełczenia.  Do  pobielanego  kotła  nalacf  tyle 
wody  gorącćj,  żeby  takowa  miała  dwa  razy  większą 
wagę  od  masła,  które  się  weń  kładzie.  Na  wolnym 
ogniu  ciągle  tę  massę  mieszać,  aż  się  masło  zupełnie 
z  wodą  połączy.  Wtenczas  zdejmuje  się  kocioł  z  ognia, 
i  stawi  się  w  chłodnem  miejscu.  Gdy  zastygnie  masło, 
robi  się  w  nićm  mały  otwór,  przy  boku  kotła,  który 
się  pochyla  tak,  żeby  woda  zupełnie  przez  ten  otwór 
odeszła  i  zciekła,  a  masło  pozostało.  Woda  ta  będąc 
prawie  białego  koloru,  pokazuje  że  wiele  części  mle- 
cznych było  w  tćm  maśle;  a  że  się  od  razu  nie  mogło 
oczyściiS  doskonale,  to  samo  działanie  z  wodą  gorącą 
powtarza  się  3  albo  4  razy,  aż  się  postrzeże,  że  woda 
odchodząc  zupełnie  jest  czystą  i  klarowną.  Wtenczas 
się  masło  soli,  i  jak  najtężej  w  garnki  lub  fasy  składa. 
Te  fasy  dobrze  i  starannie  zakryte,  trzymają  się  wchło- 
dnom,  ale  nie  wilgotnóm  miejscu,  a  ręczyć  można,,  iź 
do  lat  4-ch  masło  się  nie  zepsuje,  jeśli  będzie  po  wierz- 
chu wodą  dobrze  rozsolom^  zalewane  (*)•  Do  drogi  brać 
takie  masło  bezpieczniój  można,  niż  inne.  A  kto  tak, 

(*)  Woda  do  tego  stopnift  osalaó  się  powinna,   aby  wrzucone  w  nią 
jajko  po  wierzcha  plywato. 
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jak  my  Litwini,  doświadczył  największego  niedostatku 
masła,  po  nieszczęśliwym  upadku  bydła  w  1844  roku, 
ten  odtąd  będąc  ostrożnym,  nie  omieszka  zapasie!  się 
na  lat  kilka  w  dobre  i  niepsujące  się  masło.  Biorąc  za- 
wsze na  rozchód  dawniejsze,  można  późniejsze  zachowy- 
wać na  wszelkie  niepomyślne  i  nieszczęśliwe  wypadki. 

Sposób  aby  masła  niegorzkniało.  Wyjąwszy  z  bójki 
masło,  osolić^  przed  ptókaniem,  potem  myć  do  czy- 
stej wody  a  nigdy  niezgorzknieje. 


O  sóracli. 

Sery  krajowe  ordynaryjne.  Po  zebraniu  śmie  taiły 
z  garnków,  mleko  się  jeszcze  trzyma  w  ciepłój  izbie 
poty,  az  serwatka  od  niego  zaczrfe  się  odłączać,  i  na 
wierzchu  pokazywać.  Wtenczas  stawią  się  garnki  z  tem 
mlókiem  do  bardzo  umiarkowanie  ciepłego  pieca,  np. 
na  40  Reaumura,  albo  po  prostu  po  wyjęciu  z  niego 
chleba,  tak  żeby  się  mleko  ogrzewając  lekko  zsiadało, 
bo  gdy  się  w  gorącym  piecu  przetopi  mocno,  sór  bę- 
dzie kruchy,  sypki  i  niesmaczny.  Tak  tedy  zwolna  od- 
topiwszy  twaróg,  wyjmuje  się  go  z  pieca  i  ostudza 
w  garnkach,  nie  zlewając  do  worka,  aż  całkiem  osty- 
gnie, dla  tego,  iżby  tłuste  cząstki  mleka  jeszcze  roze- 
grzane,  nie  spływały  razem  z  serwatką.  Gdy  zupełnie  ' 
ostygnie,  zlewa  się  go  razem  ze  wszystkich  garnków, 
do  jednego  worka,  z  którego,  gdy  ściecze  serwatka, 
kładzie  się  go  na  stolnicy  pochyło  urządzonej,  naci- 
ska się  nieco  deską;  z  razu  zlekka,  a  potćm  mocniój 
kilku  kamieniami.  Po  kilku  godzinach,  gdy  sórwatka 
całkiem  spłynie  do  podstawionych  na  nią  naczyń  wyj- 
muje się  twaróg,  lekko  się  osala,  strzegąc  się  go  tarć 
mocno,  aby  nie  popsuć  fladrów,  a  potom  składa  się 
do  małych  worków  klinowatych,  które  się  znowu  pod-  i 
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kfadają  pod  deskę ,    naciśniętą  kamieniami,    na  kilka 
godzin. 

NB.  Kto  je  lubi  fladrowate  i  łupiące  się  jak  w  bla- 
szki, niech  twarogu  wcale  nie  osala,  a  nie  mieszając 
go  i  nie  ucierając  bynajmniej,  ktadnie  do  worków,  a 
po  wyjęciu  z  nich,  po  wierzchu  s^ry  niech  osoli,  al- 
bo je  uwinie  w  płótno  umaczane  w  tęgo  osolonćj  wo- 
dzie na  24  godziny.  Nacieranie  to  'solą^^jpowtarza  się 
razy  kilka. 

Czy  jednym  zaś,  czy  drugim  sposobem  robione  se- 
ry, suszą  się  latem  na  powietrzu  w  cieniu,  zimą  w  cie- 
j^ćj  izbie,  ale  daleko  od  pieca,  na  laskach  podesłanych 
'słomą.  Na  słońcu  bowiem,  lub  blizko  pieca  suszone, 
szczepią  się  i  pękają;  skrobaó  je  trzeba  i  obmywad 
słoną  wodą,  ile  się  razy  pleśń  pokaże.  Chroniąc  zaś 
od  much,  suszyó  je  należy  w  koszach,  przez  które  wiatr 
przechodzi,  albo  przjrnajmniój  przykrywać  suszące  się 
sóry  retczykiem  lub  siatką  gęstą,  inaczej  się  bowiem 
robactwo  w  nich  zagnieździó  może.  Przewracaó  też  se- 
ry wypada  często  na  coraz  inny  bok.  Wysuszone  już 
chcąc  przechować,  trzeba  je  oczyśció,  oskrobać  i 
układać  w  wielkich  garnkach  same,  albo  przekła- 
dając je  suchą  słomą  owsianą.  Można  też  tak  upa- 
kowane naczynie  z  sórąmi,  głęboko ^w  słomę  owsianą 
zagrzebać.  Niektórzy  chowają  sery  w  życie  suchem 
wymłóconóm,  jednak  w  nióm  nadto  przesychają.  W  o- 
gólności  utrzymywać  je  trzeba  w  miejscu  ani  zbyt  su- 
cbóm,  ani  zbyt  wilgotnem,  w  piórwszym  bowiem  ra- 
zie, stają  się  zbyt  twardemi  i  suchemi,  w  drugim  ła- 
two zgniliźnie  podpadają.  Gdy  spleśnieją,  obmyć  je 
można  serwetką,  osolić  mocno,  a  potćm  dobrze  wy- 
suszyć na  powietrzu,  na  obie  strony  przewracając. 

SSry  suche^  dające  się  łatwo  krajać.  Mlćko,  jak 
najlźćj  odtopione ,  przestudziwszy  nieco,  odcedzić  na 
worek;  nazajutrz,  gdy  dobrze  serwatka  ściecze,  wy- 
miesić twaróg,   jak  zwyczajnie  z  solą,    potom  robić 
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z  niego  sóry,  które  w  workach  trzymać  dwie  pory  pod 
prasą;  po  wyjęciu  ułożyć  je  na  policy,  i  wraz  je  na* 
kryć  płótnem  gęstćm,  by  się  powietrze  pod  nie  nie 
wkradało :  w  izbie ,  w  której  lezą,  okien  nie  trzeba 
otwierać,  lecz  tez  jćj  nie  opalać.  Godzien  trzeba  f  ć- 
ry  przewracać  na  drugą  stronę ,  aź  nim  porosną  na 
nich  grzyby  pleśniowe,  a  zapach  nieco  mocnym  i  przy** 
krym  się  stanie,  co  po  2  lub  3  tygodniach  ledwo  na- 
stąpi; wtenczas  zdjąć  płótno  na  tydzień  lub  trochę 
więcćj,  by  pleśń  trochę  oczerstwiala.  Potćm  zaś  wy- 
myć sóry  w  serwatce,  ogrzanej  do  tego  stopnia,  iż 
w  niój  ledwo  rękę  utrzymać  można;  taką  serwatkę  dwa 
lub  trzy  razy  odmieniać,  póki  się  sćry  do  czysta  wy- 
myją;  wtenczas  je  znowu  w  tój  samej  izbie  porozkła- 
dać na  suchych  i  czystych  policach,  wpuszczając  już 
po  trochę  wolnego  iświóżego  powietrza,  inieokrywa- 
jąc  sćrów  płótnem ,  dwa  razy  je  koniecznie  w  dzień 
przewracać.  Gdy  się  tak  uwędzą,  chować  je  w  ży- 
cie suchóm.  Godziną  przed  użyciem,  obmywać  sćr 
w  2  lub  3  wodach  gorących  i  dać  mu  obeschnąć  nieco. 

Gdy  się  sór  obmywa  w  serwatce  w  czasie  robienia, 
i  w  wodzie  przed  użyciem,  nigdy  go  skrobać  z  ple- 
śni nie  trzeba  nożem  lub  palcem,  ale  się  go  lekka 
dłonią  ociera.  Takie  sóry  najlepićj  robić  po  S.  Pio- 
trze. Będą  one  suche,  ale  tak  w  środku  miętkawe,^ 
że  się  dadzą  kroić  tak  jak  holenSierskie ;  inaczój  ro- 
bionOi  nadto  przesychając  łamią  się,  ale  nie  kroją. 

S^ry  krajowe  tłuste.  Dodawszy  do  mlóka  trzecią 
część  śmietany,  albo,  nie  zbierając  jój  wcale  z  garn- 
ka, rozmieszać  ją  dobrze  z  mlókiem,  a  odtopiwszy  jak 
się  wyźój  powiedziało  o  sórach  prostych  krajowych, 
postąpić  dalój  zupełnie  według  tegoż  przepisu.  Alba 
zebrawszy  ze  wszystkich  garnków  podśmietanie,  to  jest 
substancyę  tłustą,  która  się  między  mlókiem  a  śmie- 
taną znajduje,  odtapia  się  ją  i  tymże  sanctym  sposo-  \ 
bem  robią  się  sery,    sypiąc  sól  do  środka  >    albo  nią.               '^ 


340  • 

po  wierzchu  tylko  osalając  sćry.  Niektórzy  lubią  sy- 
pać kmin  do  nich. 

NB.  W  odtapianiu,  szczególnie  tych  serów,  wystrze- 
gać się  należy  mocnego  ciepła,  inaczćj  bowiem  wiele 
cząstek  tłustych,  maślnych,  rozpuściwszy  się  w  sil- 
nym stopniu  gorąca,  odeszłyby  z  serwatką,  a  sór  stał- 
by się  chudszym  w  proporcyę. 

%kr   Szwajcarski. 

Podpmzka^  która  setna  słodkie  mleko*  N.  1.  Od 
świeżo  zarżniętego  cielęcia,  bierze  się  brzuszek,  u  ku- 
charzów ślazkiem  zwany,  ten  się  wymywa  doskonale, 
i  moczy  godzin  3  lub  4  w  tęgim  occie,  potem  wypłó- 
kać  go  trzeba  w  sórwatce,  i  nataró  dobrze  solą  zewnątrz 
i  wewnątrz,  a  rozpiąwszy  nakoajfc  na  dwóch  kawał- 
kach cieuko-szczepanego  drzewa,  zasuszyć  gojaknaj* 
lepiej  i  chować  w  suchćm  miejscu.  Trzema  lub  cztór- 
ma  godzinami  przed  odtapianiem  mlćka  na  sćr,  kła- 
dzie się  ten  brzuszek  do  kwaśnćj  lub  świeżój  serwat- 
ki i  z  nią  trzyma  w  miejscu  ciepłóm.  Serwatka  ta 
zowie  się  podpuszką,  i  leje  się  do  świeź)ego  udoju,  dla 
ścięcia  go  w  twaróg. 

NB.  Jednego  brzuszka  użyć  moźpa  na  trzy  razy  do 
z^rawianta  serwatki,  trzeba  go  tylko  za  każdą  rażą 
po  wyjęciu  z  nićj,  dobrze  solą  natarć  i  rozpiąwszy  za* 
suszyć. 

Podpuszka  N  2.  Brzpszek  cielęcy  wymywa  się  do- 
skonale, i  solą  zewnątrz  i  wewnątrz  wyciera;  po  dwóch 
albo  trzech  dniach  znowu  się  myje  i  solą  naciera,  po- 
tem rozpiąwszy  zasusza  i  chowa..  Gdy  przyjdzie  do 
użycia^  wziąć  garniec  mlóka  kwaśnego,  tyleż  słodkie- 
go, zmieszać  to  razem,  i  w  garnku  do  pieca  ciepłego 
wstawić,  żeby  się  serwatka  oddzieliła;  tę  sćrwatkę  zlać 
w  osobne  naczynie,  i  włożyć  do  nić}  brzuszek,  zosta- 
wując  go  tak,  aż  póki  nie  skwaśnieje  sćrwątka,  która 
potćm  służy  do  zsadzania  mlóka  na  sór. 
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Robota  samych  słrów.  Świeżo  udojonego  mleka 
garncy  4-ry,  do  którego  się  dodaje  śmietanka  zebrana 
z  wieczornego  u4oju,  od  takiejie  proporcji  mleka,  sta- 
wia się  w  miedzianym  pobielanym  kociołku^  na  wol* 
nym  węglowym  ogniu ;  gdy  mlóko  będzte  cokolwiek 
cieplejsze  niż  wychodzące  z  wymienia  krowjr,  wlewa 
Się  do  niego  pół  garnca  podpuszki  serwatewi^j,  opi* 
sanej  pod  N.  2-gim,  i  drewnianą  łopatką  miesza  się 
dopóty,  póki  się  nie  zsiądzie  i  nie  oddzieli  od  sórwat- 
ki.  Potźm  kociołek  odsuwa  się  od  ognia ,  sćrwatka 
się  zlewa,  reszta  się  jćj  wyciska  z  sóra  tak  ostrożnie, 
żeby  go  nierozdzielać  i  nie  gnieść,  bo  od  tego  zawisła 
dziurkowatość  jego;  wtenczas  kładzie  się  go  do  formy, 
wysłanój  cienką  zmoczoną  starzyzną.  Forma  ta  drew- 
niana, czworogranna,  6  cali  długa,  a  4-ry  szóroka,  wy- 
soka podług  woli;  w  spodzie  jej  powinno  hji  wywier- 
conych 5  dziurek,  przez  któreby  sórwatka  śdekała. 
Złożywszy  massę  na  tę  formę,  naciska  się  ją  descułką 
cztery  cale  grubą  i  kamieniami,  których,  ciężar  z  po- 
czątku mały,  powiększa  się  w  óiiarę  jak  sór  się  ule- 
ga. Trzymaó  tak  poty,  aż  ser  stężeje  i  osięknie  z  ser- 
watki, co  ledwo  po  24-ch  godzinach  nastąpi;  wten- 
czas go  wyjąć ,  i  ze  wszystkich  stron  solą  go  natard 
mied^ką,  potem  włożyd  do  koszyka  takiego,  przez  któ- 
ryby powietrze  przechodziło,  a  muehy  nie  miały  przy- 
stępu, codzień  s^r  dwa  razy  przewracać  i  w  piórwszych 
dniach  solą  go  nacierać.  Po  kilku  tygodniach,  tako- 
wy sór  ważący  2  funty,  jest  już  wybornym  do  jedze- 
nia, i  nie  różni  się  od  szwajcarskiego;  może  się  wię- 
cej jak  przez  2  lata  przechowywać,  byleby  był  trzy-* 
^  many  w  miejscu  mającćm  cokolwiek  wilgoci. 

W  Maju  i  w  Czerwcu  najlepićj  się  udają  takie  só- 
ry,  zimowe  będą  smaczne,  ale  nie  pozorne,  i  uie  dziur- 
kowate (*). 

(*)    Robota  takich  sórów  byłaby   bardzo  niekonystDą  i  koBttowną 
w  simie,  gdzie  mlóko  jest  drogie,  bo  się  go  mafo  w  tdj  porze  udajlu 

Gosp.  Lit.  '  3^ 
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U  mnie  ndawaiy  się  czasem  takie  sćry,  ale  je  robi* 
lam  z  poŁrójnćj  proporcji  mlćka  i  śmietanki,  gdyż 
nadto  ma?e  serki  przesychają  zbytecznie.  W  takićm 
jednak  zdarzeniu  trzeba  je  obwinąć  starzyzną  umo- 
czoną w  piwie,  a  po  dwóch  lub  trzech  dniach  odejdą 
i  zmiękczeją  dostatecznie. 

Robiłam  jeszcze  ten  sam  sór  z  matą  odmianą.  A  ta 
zależy  na  iśm,  iź  w  wigilią  roboty  sóra,  bije  się  ciele. 
Wyjęty  z  niego  brzuszek,  przemywa  się  natychmiast, 
i  trochę  osolony,  kładzie  się  na  5  godzin,  po  czćm 
moczy  się  w  kwarcie  wody  ciepłćj  i  stawia  w  miejscu 
nie  zimnćm.  Nazajutrz  rano,  niesie  się  do  obory  wy- 
mierzony ceber  od  garncy  13-tu,  napełniony  ciepłą 
wodą,  ta  ¥^lewa  się  z  niego  właśnie  wtenczas,  gdy 
świeży  udój  ma  się  wlad  do  niego.  Do  udoju  dodać 
natychmiast  .wodę,  która  była  nalana  na  ślazek  cielę- 
cy,  nie  uważając  na  przykry  jój  odór;  tak  stać  na  miej- 
scu w  oborze  powinien  w  cebrze  okrytym  kożuchami 
dokoła,  i  na  słońcu  wystawiony,  aż  mlćko  odskoczy, 
co  w  kilka  minut  nastąpi  przy  ciągłóm  mieszaniu. 
Wtenczas  przenosi  się  ceber  do  izby,  gdzie  3  lub  4 
kobiety,  mając  każda  sito  włosiane,  postawione  nad 
neckami,  brać  powinna  po  głębokim  talerzu  mlćka 
zsiadłego  z  cebra  na  swoje  sito,  i  na  nim  pociskać 
w  dół  ile  możności  ten  twaróg,  aby  z  niego  jak  naj- 
starannićj  wypędzić  sórwatkę,  wcale  go  nie  trąc  i  nie 
rozgniatając  (od  tego  bowiem  zależeć  będzie  dziurko- 
watosć  sćra).  Twaróg  tak  odłączony  od  serwatki,  sUa- 
da  się  do  formy  2gamcowćj,  wy słanćj  serwetą,  a  ma- 
jąc w  dnie  kilka  dziur,  potćm  końce  sćrwety  układa- 
ją się  na  wierzch;  sćr  naciska  się  deską  i  kamieniami^ 
najprzód  od  30  funtów,  a  potom  ciężar  się  stopniami 
coraz  powiększa.  Nazajutrz  wyjęty  ser,  osypać  naoko- 
ło suchą  i  drobno  stłuczoną  solą,  tyle  jćj  dodając,  ile 
się  jój  na  nim  utrzymać  może,  potom  obwiązany  w  sór* 
wecie  suchćj  trzyma  się   w  izbie,    odmieniając  cpras 
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świeżą  sćrwetę,  gdy  ta  zwilgotnieje;  z  początku  to  się 
kilka  razy  na  dzień  powtarza,  potćm  coraz  rzadziej 
w  miarę  ustającój  potrzeby.  Jeśliby  się  na  serze  póź- 
nić] pleśń  okazała,  należy  ją  oczyscid  i  sćr  osolić  na 
nowo,  potom  go  na  powietrza  osuszy d.  Potćmsięjuź 
w  życie  przechowywać  moie  lat  ze  dwa;  we  trzy  mie- 
siące jednak  jeśd  się  juz  daje. 

NB,  Brzuszek  od  cielęcia,  na  drugi  a  nawet  trzeci 
raz  śluzy d  moie,  nalany  cieptą  wodą,  jeśli  się  sćr  na* 
zajutrz  robić  będzie;  na  dłuższy  się  zaś  czas  przecho- 
wuje zasuszony. 

SA"  słodkij  tłusty.  Mlóko  słodkie  niezbierane  (*)» 
przystawiwszy  do  ognia  lekko  należy  ogrzać,  żeby  co- 
kolwiek było  cieplejsze  niż  świeżutki  udój,  dodać  do 
niego  podpuszki  i  poty  z  nią  mieszać,  aż  twaróg  od- 
skoczy {**);  wtenczas  zlać  nieco  sćrwatkę,  a  sam  twa- 
róg uwiązawszy  w  worku  lub  serwecie,  położyć  pod 
prassę,  czyli  .deskę  naciśniętą  kamieniami;  w  8  lub  10 
godzin  potem  wyjąć,  osolić  po  wierzchu  miałką  solą, 
lub  uwinąć  w  chuście  namoczonśj  w  słonćj  wodzie. 
Do  dwóch,  trzech,  a  nawet  czterech  dni  jedzą  się  te 
8Ćry  świeże,  póki  nie  zjełczeją.  Póżnićj  zaś,  gdy  za- 
czną gorzknieć  zasuszają  się  w  cieniu,  obwijając  je  czę- 
sto na  24  godziny  w  starzy źnie  słoną  wodą  umoczo- 
nej, a  codzień  obracając  je  na  drugą  stronę.  Można 
też  sćry  te,  gdy  już  są  suche,  okręcać  na  kilka  godzin 
w  płótno,  umaczane  w  piwo,  co  im  nadaje  kolor  żół- 
tawy, miękkość  wewnętrzną,  i  ochędóstwo  powierz- 
chowne. 


(*)  Kto  ohoe  ndeó  ttaśoiejszy  s4r  moie  dodać  śmietankł  sebranÓJ  i  ta- 
kiejie  iloiei  mlóka,  %  jakiej  lię  sór  robi.  Kto  taś  woli  chudszy, 
oiech  pólowę  śmietaoki  zbierze  z  tego  mlóka. 

(**)  Na  3  garnce  mlóka  wziąć  moioa  pói  szklanki,  lab  nieco  więcć| 
podpuszki  N.  1,  drugićj  zaś  więcćj  się  bierze  i  to  mnićj  kwa« 
ónĆj. 
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Niektórzy  zaprawują  te  sćry  k;ninem  i  solą  sypaną 
do  środka. 

SSr  słodki  kolorowany  poziomkami  j  lub  malinami  za- 
prawiony^  ktiry  szczególnie  służy  do  Święconego.  Słod- 
ki twaróg  na  ten  ser  urządza  się  zupełnie  tak,  jak  na 
poprzedzający;  gdy  serwatka  z  niego  zupełnie  pod 
prassą  ściekać  przestanie,  wykłada  się  go  na  półmisek,  i 
dodaje  do  niego  tyle  syropu  malinowego ,  poziomko- 
wego, lub  wiśniowego,  ile  go  potrzeba  do  przejęcia  sć- 
ra  smakiem  i  zapachem.  Wymieszać  mocno  i  równo, 
a  jeśliby  kolor  nie  był  piękny  różowy,  tedy  podnieść 
go  można  dodając  płynnćj  kokcynelli  (patrz  wyźćj). 
Potem  składa  się  twaróg  na  sćrwetę,  na  którćj  dla 
ozdoby  można  poukładać,  w  jakie  chcąc  desenie,  mło- 
de listki  rzerzuchy,  ruty,  lub  pietruszki;  wtenczas  zwią- 
zawszy tęgo  ^serwetę,  kładzie  się  ją  znowu  pod  prassę 
w  chłodnćm  miejscu.  W  kilka  godzin,  najdalój  naza* 
jutrz  podawać  go  na  stół,  gdyż  prędko  jełczeje.  Na 
lodzie  chyba  dzień  lub  dwa  da  się  przechować. 
«  SSr  śmietankowy  bez  ognia  odtapiany^  który  się 
na  śniadanie  podaje.  Pół  garnca  gęstćj  śmietany  swie- 
zój,  zlać  należy  do  sćrwety  nowej  gęstćj,  tę  związać 
nad  samą  śmietaną,  i  natychmiast  włoźyćjądo  jamki, 
czyli  dołku  wykopanego  w  ciężkićj,  czarnćj,  a  nie  pias- 
czy stój  ziemi ,  na  pół  łokcia  głęboko ;  na  wierzchu 
przykryć  płótnem  we  dwoje,  żeby  się  do  środka  zie* 
mia  nie  nasypała.  Potem  zarzucać  i  przykrywać  do- 
łek wybraną  z  niego  ziemią,  w  ślad  ją  mocno  ucis^- 
jąc  i  udeptując  nogami,  na  wierzch  nałożyć  kamień. 
A  po  24  godzinach  wydobywa  się  z  ostrożnością,  żeby 
go  nie  łamać  i  nie  na  brudzić  ziemią.  Sćr  najdelikat- 
niejszy, który  się'  tylko  je  na  prędce,  gdyż  potćm  się 
psuje  i  gorzknieje. 

Sśr  zielony.  Utarć  na  tarce  prostego  naszego  sera 
suehego,  a  potom  przesłać  przez  sito  cienkie;  takiego 
proszku  wsypać  funtów  4-ry  do  domiczki.     Trzema 
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dniami  pierwej,  utłukłszy  w  stępie  chrzanowego  liścia^ 
wycisnąć?  z  niego  sok  przez  płótno  jak  najmocniej  i 
postawić,  aby  się  ustał;  wtenczas  odlad  precz  wodni- 
stośd,  która  się  na  wierzchu  zbierze,  a  sam  sok  gęsta- 
wy  ną  spodzie  osiadły,  rozmieszać  w  |]t<^łowie  z  kwar- 
tą gęstej  śmietany,  i  zlawszy  to  na  tarty  sór,  wyrobić 
go  i  wymieszać  dobrze,  doprowadzając  do  gęstości 
zwyczajnego  twar<^u.  Wtenczas  dodać  do  tćj  massy 
4-ry  łóty  utłuczonego  i  przez  gęste  sito  przesianego 
zioła  fenum  grecum,  a  zakrywszy  naczynie,  postawić 
je  na  godzin  12  w  miejscu  niezbyt  ciepłóm ,  ani  teź 
chłodnćm.  Nazajutrz,  kiedy  sćr  rozbrzękłszy  przy- 
będzie i  zgęstnieje,  rozrządzić  go  znowu  śmietaną,  roz- 
wiedzioną gęstym  sokiem  chrzanowym,  uważając  zaw- 
sze, żeby  ani  gęstszą,  ani  rzadszą  nie  była  ta  massa, 
jak  zwyczajny  twaróg  do  sórów.  Przez  dni  6  trzymać 
ją  w  miejscu  miernie  ciepłóm,  mieszając  codzień  po 
dwa  razy  i  dodając  śmietany  zaprawionej  chrzanowym 
sokiem,  tyle  razy,  ile  sór  rozbrzękłszy  nadto  się  su- 
chym okaże.  Nakoniec  złożywszy  go  do  worka,  poło- 
żyć pod  lekką  prasę,  a  potćm  nie,  wyjmując  z  worka» 
powiesić  w  cieniu  na  przewiew  wiatru,  aź  zupełnie 
uschnie. 

Niektórzy  takiż  sór  zaprawują  proszkiem  z  nasienia 
kminu  polnego,  albo  rutą  suszoną,  lub  tez  miętą  kę- 
dzierzawą; ale  zwyczajny  zielony,  znany  u  nas  w  han-^ 
dlu,  zaprawia  się  fenum  grecum. 
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O  HŁEGIU  H4K  I  MUP  ROZHAITTCH ,  TUDZIEŻ  O 
WYPIEKANIU  €HŁEBA  I  CIAST. 


Ogólna  uwaga  o  mięciu  mąk.  Nim  się  weźmie  do 
mięcia  zboża,  trzeba  je  pierwićj  ile  moźąości  oczyścid 
z  obcych  ziara  i  nasion,  częścią  arfowaniem  i  podwie- 
waniem,  częścią  pławieniem  w  wodzie,  na  której  po- 
wierzchni zbierad  się  będą  lekkie  ziarna  niepotrzebne 
i  śmiecia,  które  się  sitem  zbierają.  Ziarno  zaś  dobrze 
oczyszczone  myje' się  na  przetakach  do  czysta,  najle- 
piój  na  powietrzu  i  słońcu,  w  potrzebie  zaś  w  stancyi 
dobrze  ogrzanój,  mieszając  je  często  i  przesypując,  aby 
prędko  wyschło  i  i^ie  słodniało.  Zboże  do  mięcia  prze* 
znaczone?  powinno  mieó  pewien  stopień  wilgoci,  zbyt 
bowiem  przesuszone  nie  tylko  ze  mocno  się  pyli,  przez 
co  strata  ponosi  się  w  mące,  ale  rozgrzewając  się  bar- 
dzo pod  kamieniem^  przepala  się;  Otrębie  nawet  roz- 
cierając  się  miałko,  czynią,  iż  nie  tak  piękna  i  czysta 
wychodzi  mąka.  Gdy  zboże  jest  za  suche  ale  tak  czy- 
dte,  ii  go  my ó  nie  trzeba,  jako  naprzykład  te,  które 
się  w  jesieni,  na  zimowy  użytek  w  zapas  myło  i  po- 
tim  przesuszyło  doskonale,  należy  go  dniem  pierw^ćj 
przed  zasypaniem  do  koszai  wodą  odkropió  i  dobrze 
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rozmieszamy  aby  jednostajoie  zwiłżonćm  było.  Mokre- 
go jednak  zboża  mle^  też  me  należy,  wilgotne  bowiem 
ziarna  zaledwie  się  rozgniatając  nie  dobrze  się  rozcie- 
rają a  tćm  samćm  złą  i  grube  mąkę  wydają,  ta  zaś 
w  czasie  pytlowania  czepiając  się,  otwory  pytla  zaty- 
ka O- 

Młynarz  powinien  pilnowaci  tego  bardzo,  aby  na- 
zbyt wielka  ilośd  żboźa,  między  kamienie  młyńskie  nie 
wpadała,  zboże  bowiem  w  wielkićj  podsypane  ilości 
nie  może  być  dobrze  zmięte.  Kamienia  tez  wierzch- 
niego zbyt  nizko  opuszczać^  nie  należy,  ani  mu  można 
nadawać  zbyt  chyży  obrót,  bo  przez  to  mąka  się  prze- 
pala i  złego  dostaje  smaku.  Po  pićrwszćm  lekkićm 
odarciu  łuski  zbożowej,  wysiać  ją  trzeba  przez  prze- 
taki ,  a  takie  zboże  nazywa  się  u  nas  oszatrowane,  i 
nierównie  bielszy  chleb  lub  ciasto  wydaje  niź  te,  któ- 
re bez  tój  ostrożności  jest  zmięte. 

Zboże  sypie  się  do  kosza,  ztamtąd  wpada  między 
kamienie  młyńskie,  gdzie  roztarte  przechodzi  do  py- 
tla, przez  który  się  delikatnie  wysiewa  mąka;  grub- 
sza zaś  nie  mogąc  przecisnąć  się,  wraz  z  otrębiami 
gromadzi  się  w  piórwszój  skrzyni. ,  Te  grubsze  cząstki 
idą  napowrót  do  kosza,  i  to  samo  poty  się  powtarza, 
dopóki  się  wszystka  mąka  oddzieli ,  a  tylko  otrębie 
czyli  łuska  zdarta  do  rzeczonój  opadną  skrzyni.  I  dla 
tego  zdarte  czyli  poszrotowane  zboże,  3,  4^  aż  do  6  i 
więcój  razy  zasypuje  się  do  kosza,  nim  się  na  mąkę 
zmiele.  Jeśli  młynarz  na  samym  początku  opuszcza 
kamień  nizko,  otrzymuje  mąkę  przednią,  potom  śred- 
nią, a  przy  końcu  grubą*  Można  też  innym  sposobem 
mąkę  grubą  i  delikatną  otrzymać,  podnosząc  kamień 


(*)  Na  świeio  okaty  kamień  nigdy  nie  trzeba  sypać  zboia  na  lepszą 
mąkę  przeznaczonego,  gdyi  ta  będzie  miała  w  sobie  wiele  pia- 
sku i  ierstwy.  Lepićj  więe  otarć  kamień  na  ziarnie  mielącćm 
się  dla  wieprzy  i  ptastwa* 
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wierzchnrwyźój,  przy  pićrwszćm  zasypaniu,  apotćm 
go  opuszezając.  Tym  sposobem  otrą  się  same  końce 
ziarna  i  pokrywy  czyli  tuski,  które  osobno  zebrać  na- 
leży i  znowu  potem  zmieć,  przez  co  pierwsza  mąka 
będzie  grubsza,  potćm  przednia,  a  na  końcu  znowu 
gruba.  Delikatność  mąki  zależy  najwięcćj  od  pytla, 
przez  gruby  bowiem  wraz  z  mąką  przechodzą  otrębie. 
Trzy  są  gatunki  mąki  żytnićj:  przednia  czyli  pytlowa, 
podsitkowa  i  razowa.  Rozgatunkowaną  mąkę  trzeba 
rozsypywać  na  płachty  i  przesuszyć  w  izbie,  kędy  jest 
wolny  przypływ  powietrza,  mieszając  ją  czępto  i  prze- 
sypując łopatką,  potćm  jeszcze  przez  sito  przesiać  i 
albo  ją  do  worów,  albo  do  skrzyń  i  beczek  pakować, 
wkładając  kilka  kamieni  dobrze  wysuszonych  w  piecu; 
kamienie  bowiem  wciągają  w  siebie  wszelką  wilgoć. 
Cechą  dobrój  mąki  jest:  iż  się  rąk  czepia,  a  ściśnięta 
w  palcach^  mocno  się  do  nich  przykleja* 

Mąka  pszenna.  Powinna  być  żółtawą  a  nie  białą. 
Kupując  J4  trzeba  kosztować,  czy  nie  czuć  w  niej  kwa* 
su  lub  tęchliny.  Robiąc  ją  w  domu,  wymytą  dosko^ 
nale  i  oszatrowaną ,  to  jest  odartą  z  plew  pszenicę, 
tak  samo  się  miele  jak  i  żyto,  i  odbiera  się  z  niej  trzy 
gatunki  mąki:  przednią  czyli  najdelikatniejszą,  średnią 
i  najgrubszą.  Dwie  te  ostatnie  można  mieszać  razem 
na  podlejszy  użytek  (otrębie  używają  się  na  rozmaite 
użytki  domowe,  a  mianowicie  na  wybranie  z  nich  kro- 
chmalu, karmienie  ptastwa  i  innych  żywiołów,  ^i  pra- 
nie kolorowych  rzeczy).  Nie  można  z  pewnością  ozna- 
czyć stosunku  ilości  mąki  do  otrębi  z  pewnój  miary 
pszenicy;  zależy  to  najwięcój  od  gatunku  ziarna,  jako 
też  od  sposobu  jego  zmięcia.  I  tak  np.  daleko  wię* 
cój  otrzymuje  się  mąki,  a  mniój  otrębi,  jeśli  się  miał- 
ko zmielą  bo  w  tym  przypadku  wiele*  dobrych  otrę- 
bi miesza  się  z  mąką,  a  tóm  samom  mąki  podlejszo] 
będzie  więeój;  przeciwnie  zaś,  gdy  otrębie  są  grubo  znode- 
te,  wtenczas  wiele  cząstek  mącznych  odchodzi  w  otrę- 
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biach,  mąka  tez  będzie  delikatniejsza,  ale  maićj  jćj 
będzie.  Ziarno  drobne,  grubą  łuską  pokryte,  wydaje 
mniej  mąki,  a  więcej  otrębi;  przeciwnie  z  bujnego  i 
cienką  łuską  okrytego  ziarna,  więcój  mąki.  Ziarna 
jednak  posyłające  się  do  młynu,  powinny  bycJ  ważone 
jako  tez  i  przyjmująca  się  z  niego  mąka  i  Otrębie.  Na 
upadek  i  pył  odliczy  się  cokolwiek. 

Mąka  gryczana.  Lekko  grykę  podsuszyć  i  we  mły- 
nie cokolwiek  z  łuski  otarłszy,  opałać,  to  jest  wy wia<S 
na  przetakacb.  Znowu  sypać  do  kosza,  lekko  kamień 
puszczając,  za  kaidą  rażą  wysiewać  i  opałać  na  prze- 
takach, poty  powtarzając  odsypywanie  do  kosza,  pó- 
ki się  całkiem  łuska  zniesie  z  gryki,  i  zrobią  się  z  nićj 
Jbujne  krupy;  wtenczas  cokolwiek  kamień  niźój  spu- 
ściwszy, zmieć  te  krupy  na  mąkę,  która  będzie  wy- 
borną na  użycie  stołowe.  Podlejszą  zaś  mąkę  otrzy* 
muje  się  z  podkrupek  moczonych  gryczanych,  ta  juź 
nie  będzie  ni  tak  białą,  ani  wyda  tak  pulchnego  ciasta. 

Taź  mąka  robi  się  naprędce  na  użytek  kuchenny 
z  krup  czystych  i  białych,  które  sig  tłuką  w  moździe- 
rzu zakrapiając  je  trochą  wody,  aby  się  nie  zgrzały  i 
nie  spaliły.  Potem  sieje  się  mąka  przez  gęste  sito, 
a  pozostałe  grubsze  części  jeszcze  się  tłuką  poty,  pó- 
ki się  wszystkie  niewysieją. 

Mąka  karło/Iowa,  używająca  się  nie  tylko  do  ku- 
chennych przypraw,  ale  i  za  krochmal  podlejszy.  Opłó- 
kane  dobrze  kartofle,  oskrobywać  i  tarć  na  tarkę,  wziąć 
je  potem  na  przetaki,  przelewać  wodą  nad  naczyniem, 
mieszając  i  odżymając,  póki  tylko  biała  odchodzi  wo- 
da. Gdy  już  zacznie  iść  czysta  i  klarowha,  wyrzucają 
się  te  wyżymki  dla  wieprzy,  lub  robią  się  krupy  (o- 
bacz  wyżej).  Krochmal  zaś,  który  spływał  razem  z  wo- 
dą do  naczynia  na  nią  podstawionego,  osiada  na  dnie 
odłączywszy  się  zupełnie  od  wódy.  Ta  się  wtenczas 
zlewa,  obróciwszy  ostrożnie  naczynie  na  bok,  i  na  o- 
siadły  gęsto  zebrany  krochmal  czyli  mąkę,  nalewa  się 
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pićrwój  mata  ilośd  wody  i  ręk^  lub  łopatką  rozbija 
się  i  miesza  tak  długo,  aż  się  zupełnie  z  wodą  połą- 
czy, i  tę  całkowicie  zabieli;  wtenczas  się  powiększa 
ilość  wody,  zawsze  kłócąc  i  mieszając  a^nakoniec  prze- 
cedziwszy ją  przez  rzadkie  sito,  zostawia  się  ją  w  spo- 
czynku, aż  do  opadnięcia  znowu  zupełnego  mąki  na 
dno,  i  sklarowania  nad  nią  wody;  wtenczas  ją  znowu 
z  wierzchu  się  zlewa  i  czystą  nalewa  krochmal,  i  to 
się  powtarza  aż  póki  odlana  woda,  nie  będzie  zupeł- 
nie przezroczystą  i  bez  żadnego  koloru,  a  mąka  zu- 
pinie białą.  Wtenczas  zlewając  raz  ostatni  wodę, 
trzeba  lekko  zsunąó  ręką  i  spławić  powierzchnią  war- 
stwę szarawą  krochmalu,  która  się  nad  czystym  osa- 
dem tworzy,  a  któryby  mógł  zepsuć  i  zabrudzić  całą 
mąkę.  Tę  czystą  mąkę,  oswobodzoną  od  wody 
na  płótno  wyłożyć,  które  wyciskać  i  wykręcać  poty, 
aż  pierwszą  wilgoć  z  mąki  weń  wsięknie.  Wtenczas 
przełożywszy  ją  na  inne  suche  płótno,  suszyć  w  cieniu 
na  powietrzu,  przewracając  i  rozcierając  komy. 

Krochmal  pszenny.  Przemytą  dobrze  na  przeta- 
kach pszenicę,  moczy  się  w  wodzie  niezmienianćj,  rzecz- 
nój,  póki  nie  zmiękczeje  zupełnie^  i  roztarta  w  sok  mlecz- 
ny nie  zacznie  się  przemieniać,  co  ledwo  po  kilku  dniach 
nastąpi.  Poczóm  włożywszy  tę  pszenicę  do  wora  z  gru- 
bego rzadkiego  ale  czystego  płótna,  rozcierać  ją  jak 
najsilniój  rękami ,  lub  ją  deptać  nogami  pierwćj  bez 
wody,  póki  sok  biały  mleczny  spływać  będzie,  który 
się  starannie  zlewa  do  naczynia ;  na  wór  z  pszenicą 
nalewa  się  po  trochu  wody,  ciągle  go  depcząc  i  ugnia- 
tając, zabieloną  wodę  odlewać  do  piórwszój  cedząc  ją 
wszystką  przez  sito.  Foty  się  powtarza  wygniatanie 
pszenicy  i  przelewania  ją  wodą,  póki  ta  odchodzić  nie 
będzie  czystą  i  klarowną,  a  ziarno  się  całkiem  rozgnie- 
cie i  rozetrze  {*).  Po  ustaniu  się  w  spokojności  wody 


O  Wyiymki  pgzeoae  oddąji^  się  ptastwu,  krowom  lub  wieprzom. 
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krochmalnej  przez  24  godzin,  gdy  cały  krochmal  na 
dnie  osiądzie,  co  poznać  można  po  sklarowania  się  wo- 
dy,  odlewa  się  ją,  albo  bocznemi  otworami  czyli  szpun- 
Łem,  albo  gdy  ich  w  naczyniu  nie  ma,  nachylając  je 
ostrożnie,  na  bok.  Na  zsiadły  u  spodu  krochmal,  na- 
lewa się  woda  czysta,  świóza,  z  nią  on  się  miesza  do- 
brze ręką,  lub  łopatką ,  a  potem  się  znowu  zostawia 
w  spokojności  przez  24  godziny.  To  się  powtarza  do- 
póty, póki  woda  odlana  nie  będzie  zupełnie  czystą,  i 
niemająca  obcego  koloru.  Po  kaźdóm  zlewaniu  wody, 
trzeba  lekko  zsunąd  ręką  warstwę  szarawego  kroch- 
malu jeśli  się  ten  nad  czystym  osadem  zbiera.  Po 
ostatniem  obmyciu,  najstaranniój  go  szczególnie  zbieraó 
trzeba,  inaczej  mógłby  on  zabrudzió  cały  krochmal. 
Mąkę  zaś  samą  oswobodzoną  z  wody  wybiera  się  na 
płachty,  w  których  się  wyciska  z  pićrwszój  wilgoci,  i 
suszy  na  wolnem  powietrzu  w  cieniu,  gdyż  od  słońca 
iółknieje.  Po  fabrykach  zaś,  po  zdjęciu  warstwy  sza- 
rawego krochmalu  (który  się  osobno  suszy),  lepszy 
w  tómże  naczyniu,  w  któróm  osiadł  na  dnie,  przykry- 
wa się  płótnem  grubem  w  kilkoro  złoźonóm,  tak  aby 
wszędzie  do  powierzchni  krochmalu  przylegało;  ^ótno 
to  napawając  się  wilgocią,  wyciąga  ją  z  krochmalu; 
skoro  więc  przemoknie,  wykręca  się  i  na  nowo  na 
powierzchni  krochmalu  wyścieła,  póki  z  niego  wszel- 
kiój  wilgoci  nie  wyciągnie*  Stężały  krochmal  krają  się 
w  tabliczki,  i  rozkłada  się  na  deskach,  aby  na  wolnóm 
powietrzu  wysychały  w  cieniu,  przewracając  je  czasem. 
W  kilka  dni  po  tćm  wystawieniu  krochmalu  do  su- 
szenia, tworzy  się  na  nim  powłoka,  która  się  za  po- 
mocą noża  zdejmuje  łatwo,  ta  się  uciera  na  proszek 
i  używa  na  podlejszy  krochmal,  razem  z  tym  co  si^ 
pierwej  z  powierzchni  osadu  zdćjmował.  Taki  kroch- 
mal róbiemy  też  z  otrębi  pszennych;  te  nalane  wodą 
w  naczyniu,  mieszają  się  w  nićm  mocno  łopatką,  do- 
póki się  całkiem  nie  przerobią  w  rzadki  zator,  który 
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się  w  gpokojności  pot^  zostawia,  aż  się  zacznie  po* 
dejmować  i  nieco  fermentować^.  W  czasie  tjm,  trzeba 
ponurza<(  na  dół  części  na  powierzchnią  wypływające, 
żeby  w  zetknięcia  z  powietrzem  nie  wysychały.  Sko- 
ro zaś  cały  zator,  w  górę  wznoszący  się,  zaczyna  osia- 
dać, jest  znak,  ie  fermentacya  pożądanego  doszła  kre- 
so. Wtenczas  więc  zlewa  się  do  worka  nad  naczy- 
niem,  i  tak  się  wygniata  przelewając  wodą,  jak  się 
wyżój  opisało.  Cały  też  ciąg  dalszego  obchodzenia  się, 
zupełnie  ten  sam  co  przy  robocie  krochmalu  z  psze- 
nicy moczonej.  Krochmal  aby  nie  wymarzł  z  bieli-  * 
zny,  trzeba  go  trochę  posolicf. 

Mąka  rumiana^  mająca  w  potrawach  podobieństwo 
do  czekolady.  Po  wyjęciu  chleba  razowego  z  pieca, 
gdy  ten  jest  jeszcze  dosyć  gorący,  mąka  pszenna  na 
blasie  cienko  rozsypana,  przypieka  się  aź  do  nabrania 
pięknego,  złotawo- rumianego  koloru.  Można  ją  w  za- 
pas zrobid  i  chować  w  suchem  miejscu,  świeżo  jednak 
uprażona  mocniejszy  ma  zapach,  bardziój  przypomi- 
nający czekoladę.  Blacha  jednak,  na  której  się  praży, 
nie  powinna  być  tłustą,  bo  się  na  takiej  mąka  przy- 
pala do  dna,  czernieje  i  smak  traci. 

Krupy  gryczane.  Grykę  nieco  podsuszywszy,  we  "^ 
młynie  ją  lekko  z  łuski  otarć,  opałać  czyli  wywiać  na 
przetakach,  i  znowu  sypać  do  kosza,  lekko  kamień 
puszczając,  za  każdą  rażą  wysiewać  i  opałać,  sypiąc 
do  kosza,  póki  się  nie  zrobią  krupy.  Mniejsze  od 
większych  się  oddzielają,  i  znowu  do  czysta  wywiewa- 
ją. Z  naszej  beczki  litewskiej  powinno  wyjść  krup, 
ośmiu  trzy  mniój  więcćj  (*). 

Jednak  wychod  każdych  krup,  zależy  najwięcćj  od 
gatunku  i  dobroci  ziarna.  i 

Krupki  drobne  gfyczane^  moczonemi  zwane.  Gry- 
kę przewianą  otłukłssy,  podsiać  i  w  cebrze  wody  spła- 

4   (*)  Bectk*  Utewfka  ma  w  sobie  garoey  144. 
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wić  na  przetakach,  po  trochu  jćj  na  nię  sypiąc  zamo- 
czyć, co  na  wierzch  wypłynie,  to  odrzucać,  a  co  bę- 
dzie na  dnie,  zsypywać  do  wora,  i  tak  czynić  aź  się 
wszystka  spławi.  Wtenczas  te  dobre  ziarna,  po  wo- 
rze rozpuścić,  i  związawszy  na  stole  deskami  przyci- 
snąć, niech  tak  leźy  pod  prassą  godzin  12  w  chłod- 
nym miejscu,  żeby  zczerstwiała;  z  prassy  wyjętą  wsy- 
pać do  drugiego  wora,  i  słabo  go  związawszy*  grykę 
w  nim  rękami  po  wierzchu  rozcierać  przez  wór,  tak, 
zęby  ziarno  nie  zlegając  się,  nie  leżało  w  komach,  po- 
tćm  wór  znowu  pod  prassę  położyć  na  6  godzin,  roz- 
łożywszy w  nim  równo  grykę.  Po  wyjęciu  jój  z  pod 
prassy,  przeszatrowy  wa  się  ją  w  żarnach,  lub  młynie 
podjąwszy  kamień.  Przeszatrowaną  przesiewa  się  na 
rzadki  przetak,  a  co  pierwszy  raz  pod  rzeszotem  bę- 
dzie oddaje  się  ptastwu,  całki  zaś  na  rzeszocie  pozo- 
stałe, ^ńowu  wywiawszy  na  kamień  trochę  niźój  opusz- 
czony, sypią  się,  i  dalój  się  tak  postępuje  do  6  lub  7 
razy ,  trzymając  kamień  na  tój  już  samój  mierze,  aź 
wszystkie  całki  przejdą  pr/ez  rzadkie  sito;  co  pod  tćm 
sitem  się  zostanie  to  są  już  krupy  z  mąką  zmieszane. 
Te  przesiać  na  włosiany  podsitek,  drobne  krupki,  co 
wypadły  z  podsitka  wysiać  z  mąki  na  delikatne  sito, 
a  bujniejsze,  co  się  na  nićm  zostały,  przesiewać  na  ły- 
czany  podsitek;  to  co  się  na  nióm  zostanie,  są  podlej- 
sze krupy,  które  wywiać  należy  na  małych  neckach, 
a  lepsze  które  się  z  niego  wysiały,  przecierać  trzeba 
w  rękach,  i  znowu  wywiać,  drobnych  zaś  krupek  nie 
tarć  w  ręku,  tylko  je  wywiać  osobno.  Potom  rozga- 
tunkowane  wszystkie  poosóbno,  przesuszać  jak  najdo- 
skonalój  na  wolnóm  powietrzu.  Z  beczki  najlepszej 
gryki  wziąć  można  mniej  więcój  krup  garncy  15  do 
18-tu,  a  naj więcój  20,  mąki  około  garąpy  8;  *z  po- 
dlejszej gryki,  mąki  będzie  więcej  a  krup  mnićj,  po- 
siewów też  więcój  się  znajdzie,  i  tego  ziarna  lekkiego, 
co  się  spławiło  na  wodzie. 

Gosp.  Lit.  31 
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Krupy  gryczane  ielaznemi  mwane.  Nasypawszy  gry- 
ki w  wór,  i  zawiązawszy  ją  lekko,  poty  gotować  w  wo- 
dnie, az  zupełnie  zmięknie,  wtenczas  ją  rozłożywszy 
na  obrusy  ochłodzić,  i  zaraz  w  piecu  wysuszyć,  aby 
nie  kwaśniała,  poczóm  zlekka  w  żarnach  opędzić  łuskę 
i  krupy  wywiać  (^),  a  jeśliby  i^ę  na  nich  jeszcze  łuska 
trzymała,  powtórzyć  miecie  w  żarnach  i  wywiewanie. 

Krupy  jęczmienne  proste.  Ususzywszy  jęczmień, 
przedziera  się  go  zlekka  razy  dwa^  we  młynie  lub  żar- 
nach, za  każdą  rażą  oczyszczając  krupy  z  plew,  i  od- 
dzielając drobniejsze  od  grubych;  z  beczki  ważącój 
pudów  18  dobrego  jęczmienia,  wyjść  może  krup  koło 
ośmiu  5,  z  samego  zaś  odbornego  czyli  czołowego  jęcz- 
mienia, mieć  można  do  6  ośmin  krup  takich. 

Krupy  jęczmienne  otłukane.  Oczyściwszy  jęczmień 
z  obcych  mu  ^iarn,  tłuc  go  susząc  w  stępie,  skrapia- 
jąc  nieco  wodą  ^  przesuszyć  go  potem  na  słońcu  lub 
w  stancyi,  opałać,  to  jest  wywiać,  i  znowu  tłuc  aż  łu- 
ska ze  wszystkiem  zejdzie.  Wtenczas  dosuszywszy  do- 
brze, mleć  we  młynie  lub  żarnach,  i  wysiewać  z  mą- 
ki na  przetakach,  a  krupy  potom  rozgatunkowane, 
znowu  przespszyć.  To  rozgatunkowanie  robi  się  prze- 
siewając je  coraz  na  gęściejszy  przetak,  a  na  końcu 
na  podsitek;  te  co  z  niego  wypaklną,  będą  juz  najdro- 
bniejsze, inne  stopniami  odłączać.  Drobność  też  krup 
zależeć  będzie  od  opuszczenia  cokolwiek  niżój  kamie- 
nia młyńskiego.  Z  beczki  jęczmienia  wychodzi  ośmin 
4-ry  i  kilka  garncy  krup. 

Jęczmienne  zieleńcowe.  Z  niezupełnie  dojrzałego 
jęczmienia,  robią  się  te  krupy  zupełnie  tak,  jak  otłu- 
kane, z  tą  tylko  różnicą,  iż  się  jęczmień  zaparza  w  wo- 
rze, jak  na  żelazne  krupy  grykę. 

Perłowe  krupy.  Tak  gamo  się  robią  jak  otłukane, 
a  nadanie  im  okrągłego  kształtu,  zależy  od  umiejętno- 

(*)  w  stępie  tlac  moina. 
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ści  młynarza,  a  nawet  od  urządzenia  mf jnu.  Tylko 
się  na  nie  bierze  najlepszy  i  najbujniejszy  jęczmień. 

Pęcak  jęczmienny.  Bierze  się  na  to  jęczmień  suro- 
wy i  z  niego  plewy  w  stępie  się  otłukują,  ziarno  całe 
zostawując.  Potom  wywiewają  się  lub  opałają  na  nec- 
kach  po  wysuszeniu  i  wysiewają  na  przetakach.  Ma- 
ło pęcaku  ubywa   w  proporcyę  wziętego  jęczmienia. 

Krupy  pszenne.  Pszenicę  nie  zupełnie  dojrzałą  żnie 
się,  okłaca  pierwsze  i  bujniejsze  z  nićj  ziarno,  a  usu- 
szywszy go  w  piecu,  tłucze  się  w  stępach  i  wywiewa 
na  przetakach,  tak,  aby  same  czyste  ziarno  się  zosta- 
ło* Po  tćm  oszatrowaniu  pićrwszćm,  we  młynie  lub 
żarnach,  drze  się  pszenica  na  krupy,  a  te  przez  wy- 
siewanie na  przetakach,  odłączają  się  od  mąki.  Od- 
dzielają się  bujne  krupy  od  drobnych  przez  wysie-  . 
wanie  na  rozmaitćj  rzadkości  rzeszota. 

Krupy  żytnie  zieleńcowemi  zwane.  Tak  samo  jak 
pszenne,  robią  się  z  niezupełnie  dojrzałego  żyta,  i  tym 
zupełnie  sposobem  co  tamte. 

Jaglana  krupy.  Proso  wysuszyd  w  wolnym  dachu,  - 
potom  zmaczając  trochę,  otłukiwać  w  stępach  i  iiee* 
kach  ^małych  wywiać,    powtarzając   to    pokilkakroć. 
Z  dobrćj  i  czy  stój  prosy  połowa  będzie  jagieł. 

Owsiane  krupy.  Niektórzy  surowy  owies  tłuką  w  stę- 
pach, lub  we  młynie  z  łuski  opędzają,  wywiewają  i 
przesiewają.  Jednak  tak  zrobione  krupy  Bie  dadzą  lak 
smacznój  i  żółtój  owsianki,  jak  parzone,  które  się  tak 
robią:  owies  odborny  i  czysty  zlekka  związany  w  wo- 
rze. Oparza  się  w  wodzie,  jak  gryka  na  żelazne  kru- 
py, aż  do  zmiękczenia.  Potom  rozpostarłszy  na  obru- 
sach chłodzi  się  i  natychmiast  w  piecu  się  suszy.  We 
młynie  zwyczajnym  sposobem  się  miele,  wywiewając 
i  przesiewając  po  kilka  razy.  Z  beczki  najlepsze- 
go owsa  wychodzi  3  t  ośmiu ,  z  podłego  zaś  daleko 
mniój. 

Krupy  kartoflowe  okresie  jak  sago.  Zamiesiwszy; 
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gęsto  mąkę  kartoflową  z  biafkami  (*),  wygnieść  go 
mocno,  a  rozwałkowawszy  usiekać  drobniutko,  brać 
potćm  po  trochu  na  przetaki  pargaminowe,  lub  na 
zwyczajne  sita,  i  poty  je  kaczać  silnie  w  koło  po  ca- 
łćm  sicie,  nie  rękami,  ale  samemi  tylko  obrotami  si- 
ta, az  się  staną  krupy  okrągłe.  Wtenczas  wysypaw- 
szy je  na  durszlak  blaszany,  jeszcze  w  nim  obracać  i 
kaczać.  Drobniejsze  same  się  z  niego  wysieją,  a  zo- 
staną tylko  bujniejsze;  z  tych  odłączyć  średnie,  przez 
wysianie  na  przetak,  a  nadto  już  duże,  znowu  zmiesić 
z  dodaniem  nieco  białek,  i  przerobić  je  na  drobniej- 
sze, razem  z  temi  co  już  tak  drobni  jak  mąka  i  z  ze- 
skrobaną z  sitów  massa.  Rozgatunkowane  krupy  su- 
szą się  natychmiast,  rzadko  rozsypane  na  płachtach 
w  cieniu  na  wolnćm  powietrzu,  i  chowają  najlepićj 
w  szklannych  słojach  lub  glinianych,  gdyż  od  dre- 
wniimych  nabierają  częstokroć  przykrego  zapachu. 

Krupy  karłoflowe  podtugowate  jak  ryz.  Tak  samo 
zamieszane  i  wygniecione  ciasto,  przeciera  się  przez 
przetak,  a  będą  z  niego  spadać  podłużne  krupy,  któ- 
re po  wysuszeniu,  jeszcze  będąc  za  długie,  przeciera- 
ją się  lekko  w  ręku,  aby  się  nieco  połamawszy  skró- 
ciły. Oba  te  gatunki  krup,  robić  zaraz  po  Wielka- 
nocy, wtenczas,  gdy  się  tyle  zostaje  białków,  od  ro- 
boty bab  i  innych  ciast  na  święcone.  A  ponieważ  naj- 
częścićj  w  Wielką  Sobotę  nie  staje  na  to  czasu  i  ocho- 
ty, można  więc  przez  dni  kilka  przechować  te  białka 
na  lodzie,  w  naczyniu  glinianćm  dobrze  obwiązanćm* 

Krupy  róiane.  Od  listków  kwiatu  różanego  oberwać 
żółte  niższe  końce,  a  same  różowe  usiekać  mocno,  do- 
dając potom  potrochę,  mąki  kartoflowój  i  białek  i  ucie- 
rać w  makotrze.  GWy  ciasto  się  zrobi  gęste,  wyłożyć 


(*)  Kto  nie  chc«  na  te  krapy  tyle  jaj  poświęcić,  może  aamiast  bia- 
iek  brać  młodzi wo,  czyli  pićrwszą  gęstą  siarę,  majdającą  się 
w  wymienia  krowy,  zaraz  ^  jćj  ocieleniu. 
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go  na  stolnicę  rozwatkowa(5  i  dalćj  tak  zupełnie 'po«^ 
stępować,  jak  się  powiedziało  o  krupach  kart<rflowych 
okrągłych. 

Z  takich  krupek  robi  się  melszpejz  na  parze,  al- 
bo się  gotują  w  mlćku  z  cukrem» 

Krupy  Tcartoflowe  całkowe.  Kartofle  przemytą,  tar<5 
na  tarce,  do  przetaka,  na  nią  zaraz  nalewa(5  wody  i 
poty  ją  pt4]F&^»  zmieniając  ciągle  wodę,  aź  ta  zupełnie 
czystą  odchodzi<$  będzie.  Z  tćj  wody  zaprawionej  mą- 
ką, robi  się  krochmaL  A  gęszcz  oswobodzony  od  czę- 
ści krochmalnych  wyciska,  się  mocno  w  rękach,  i  ta- 
kiemi  komami  na  blasie  do  pieca  się  kładzie.  Gdy  na- 
zajutrz dostatecznie  wyschnie,  brad  ją  do  stępy  i  otłu- 
kiwać  zlekka,  potenikrupki  te  opalać  czyli  wywiać  zlek- 
ka  w  neckach  małych,  przesiać  z  mąki,  a  rozgatunko- 
wane  trzymać  w  miejscu  chtodnćm  lecz  suohćm. 

Z  tych  krupek  robi  się  melszpejz ,  który  się  pier- 
wćj  mocno  zaparza  masłem  i  mlókiem  aż  do  zupeł- 
nego rozbrzęknięcia  krup,  ap6tćm,  z  dodaniem  żółt- 
ków i  piany  białko  wćj  w  piecu  się  zapieka. 
-  O  wypiekaniu  chleba.  Zakwas  obudzą  w  cieście  fer- 
mentacyę,  w  czasie  którćj  rozwijające  się  bęble  pop 
wietrzne,  wzdymają  ciasto ,  robią  je  lekkióm  i  dziur- 
kowatćm.  Zakwaś,  nic  innego  nie  jest  jak  ciasto  zo- 
stawione na  ścianach  dzieży,  po  ostatnićm  pieczywie  (*)• 
Dzieża  ta  nigdy  przeto  się  nie  myje,  ale  tylko  utrzy- 
muje się  czysto,  przez  najszczelniejsze  zakrywanie  jćj  * 
płótnom  i  drewnianą  nakrywką,  a  tak  i  pył  się  w  nią 
nie  wkrada  i  zakwas  nie  wjftycha.  Prcez  odmianę  zaś 
ciasta  przy  każdćm  pieczywie,  korupcya  żadna  w  nią 
wpaść  nie  może.  Miejsce  nawet,  w  którtoi  się  dzieża 
trzyma,  powinno  być  suche  i  czyste  mające  powietrze. 


(*)  -Kto  labi  chlób  kwAŚoiejszy,  ten  mośe  jeticze  oprócz  euuta,  tny- 
maj%e«go  się  Acian  dzieiy,  zostawić  go  w  niój  kawałek  wielkości 
gęsiego  jaja. 
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gniłe  bowiem  wyziewy  psułyby  robotę  chlćba.  Dzie- 
ży cblebniśj  na  żaden  inny  użytek  brad  nie  należy. 

Z  wieczora  sypie  się  do  dzieży  trzecią  częsd,  albo 
połowę  mąki  przśznaczonćj  na  pieczywo  chlćba  (ta  się 
wprzódy  przez  noc  całą  przy  ciepłym  piecu  rozesłana 
cienko  na  stole  trzyma  dla  wyschnięcia)^  i  zarabia  się 
wodą  miękką  letnią  na  25°  Reaumera,  albo  serwat- 
ką, albo  nareszcie  mlćkiem  kwaśnćm  zleconćm  (*). 
Po  dostatecznym  rozbiciu  i  wymieszaniu  tćj  roszczyny, 
zasypuje  się  ją  zlekka  mąką,  nakrywa  się  ją  dobrze  i 
zostawia  w  ciepłóm  miejscu  do  przyszłego  poranku, 
dla  uk  waśnienia.  Takowa  rozczyna  powinna  być  wolna 
i  nieco  rzadkawa,  z  grubszśj  jednak  mąki,  ma  być  gęst- 
sza itęższa  nić  z  mąki  pytlowćj.  Nazajutrz  rozczyna, 
jeśli  tylko  nie  w  zimnćm  stała  miejscu,  a  zakwas  byt 
dobry,  cała  się  podejmuje  i  po  wierzchu  nasypaną  mą- 
kę przejmuje,  co  znakiem  jest,  iź  dosyd  fermentowała. 
Wówczas  dodaje  się  pozostała  mąka  i  z  letnią  wodą, 
w  gęste  jak  zwyczajnie  na  chlćb  zarabia  się  cia- 
sto (**).  Wygniata  się  je,  przewraca  i  miesi  szybko, 
to  jest  nie  więcdj  jak  pół  godziny ;  dłuższe  bowiem  je- 
go wyrabianie  wstrzymuje  fermentacyę.  Kiedy  ciasto 
jest  ciągłe  i  do  rąk  jnź  nie  lgnie,  znak,  ze  dobrze  wy- 
robione. Tak  przygotowane,  zostawia  się  w  dzieży  pó- 
ki się  nie  podejmuje  co  zazwyczaj  w  If  lub  2  godzi- 
nach się  stanie,  jeśli^^tniejce  jest  ciepłe  i  dzieża  do- 
brze okryta.    Wtenczas  wyrabiają  się   bułki  na  stoi- 


(*}  Kaidy  ptju  takowy  nie  powinien  być  przegotowany,  ale  tylko  zle- 
cony do  25°  Reaumera,  to  jest  tak,  ieby  w  nim  rękę  utrzymać 
moina  by!o.  Zbyt  gorąea  woda  zaparza  ciasto,,!  psuje  na  dlagl 
czas  dzieię^  to  jest  zakwas  ehlebowy^  Zimną  zań  lejąe  wod^ 
wstrzymuje  się  fermentacya,  a  przez  to  eblób  się  rebl  cięiki  i 
kleisty.  Kto  jut  bierze  serwatkę  lub  mUko,  musi  go  zawsze 
uiywiid,  bo  dzieia  nie  loM  odmian  i  przez  nie  się  psuje. 
(**)  Co  się  tycze  iloóci  wody  do  rozczynn  i  zarabiania  ciasta  potrze- 
bnej, trudno  ji|  dokładnie  oznaczyć:   bo  ilość  jój  zaleieó  będzie 
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nicy,  i  albo  się  je  zaras  wrzuca  do  zimnć)  wody  (*), 
w  którćj  będą  leżed  na  dnie  aź  podejdą ,  a  gdy  wy- 
płyną na  wierzchy  sadzą  się  do  pieca;  albo  się  je  na 
tejże  stolnicy  trzyma  w  cieple  nakrywszy,  osobliwie 
w  porze  zimowćj,  lekkićm  płótnem,  w  chłodzie  bowiem 
trzymane  nie  dośd  się  podnoszą,  a  wypieczony  z  nich 
chlćb  jest  słodkawy,  zakalisty,  skórka  łatwo  od  środka 
odstaje.  Żeby  ciasto  jak  należy  podniosło  się  i  wyro- 
biło, do  tego  pół  godziny,  3  kwadransów,  a  niekiedy 
dłuższego  potrzeba  czasu.  W  czćm  jednak  wielkićj 
baczności  potrzeba  przyłożyć,  gdyż  jeśli  bułki  mało 
wyrosną,  będą  ciężkie  i  zagęszczone,  a  jeśli  przeci- 
wnie zbyt  się  podniósłszy,  bardziój  już  w  piecu  rosnąd 
nie 'mogą,  opadają  w  nim  i  wydadzą  chlób  zakali- 
sty. W  takim  już  razie  wypada  dodać  świeżój  mąki, 
z  nią  wygnieść  ciasto  nanowo  na  stolnicy.  Przed  sa« 
móm  sadzeniem  chlćba  do  pieca,  oblać  go  wodą  gorą- 
cą, ogładzić  powierzchnią  jego  tąl  wodą,  a  włożywszy 
na  łopatę  posypaną  mąką,  zsuwać  z  nićj  bułki  na  po- 
sadzkę pieca,  dobrze  pierwićj  wymiecioną  i  wyczyszcso- 
ną.  Bułki  zaś  które  w  zimnój' wodzie  podchodziły,  nie 
powinny  być  gorącą  wodą  oblewane,  bo  się  i  w  zimnićj 
dostatecznie  ogładdły.  Sposób  ten  jest  tóm  dogodnićj- 
szy,  iż  żadnej  wątpliwości  nie  zostawia  co  do  czasu  i 
miary  podchodzenia  chleba:  jak  tylko  on  się  wydobył 
na  powierzchnią  wody,  czas  jest  sadzenia  go  do  pieca. 
Przy  sadzeniu  chlóba  pytlowego,  temperatura  pieca 


od  gatunku  i  saohości  mąki.  Uwaga  więc  i  doświadtteoie  tóm 
kierować  powiony.  To  tylko  pewoa,  ii  przedana  ilość  wody, 
wyda  ehlóU  lakaloowy  i  czarny,  nadto  zań  insosai^ona,  iroM 
chl6b  dęiki,  do  trawienia  trudny  i  niesmaoKny.  Blnl^  więcej 
jednak  na  13  garncy  mąki,  %  którój  bieraesię  polowa  na  roiczj. 
nienie,  leje  się  na  tei  rozcsjnienie  3  garnce  wody,  prócs  tego 
na  roKwilienie  zakwasu  jeszcze  kwart  dwie  .lub  trzy, 

(*)  Woda  ta  nie  powinna  być,  ani  cieplejszą,  ani  zimniejszą  jak  jest 
latem  w  rzece. 
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około  GO"*  Beaumera  wynosicS  powinna.  Na  chlćb  zaś 
razowy  daleko  ma  hjó  cieplejsza.  Piec  wtenczas  pa - 
lid  można,  gdy  chlćb  się  kończy  miesid.  Wierzch  zaiś 
i  spód  pieca  jednostajnie  ogrzane  hj6  powinny.  Jeśli- 
by które  z  nich  za  nadto  były  gorące,  tedy  otwiera- 
nie luftów  i  odgaszanie  zmoczonym  wienikiem,  uźyte- 
mi  być  powinny.  Próbując  zaś  piec,  sypie  się  weń 
garść  mąki;  jeśli  ta,  białości  swój  długo  nie  traci,  al- 
bo też  za  nadto  prędko  czerwienieje,  to  dowodzi  nadto 
mocnego  lub  nadto  słabego  ogrzania;  ale  jeśli  po  nie* 
jakim  czasie,  mąka  brunatny  kolor  przyjmuje,  znak, 
że  piec  jest  w  miarę  wypalony.  Po  wsadzeniu  chlóba, 
trzeba  lufty  pozamykać,  żeby  wilgoć  nie  wychodziła. 
Czasu  też  trzymania  chlćba  w  piecu  oznaczyć  nie  po- 
dobna, większe  bułki  dłuźćj  potrzebują  w  nim  siedzieć, 
niż  małe;  bochen  ważący  np.  12  funtów,  półtrzeci,  do 
trzech  godzin  na  wypieczenie  się  potrzebuje,  funtowy 
zaś  tylko  3-ch  kwadransów.  Dla  przekonania  się  zaś 
czy  chlćb  dostatecznie  jest  wypieczony,  po  wyjęcia 
z  pieca,  średniemi  sustawami  palców  uderza  się  w  spo- 
dnią skórkę,  a  jeśli  wydaję  dźwięk,  znakiem  jest,  że 
już  gotowy;  albo,  gdy  przyłożona  bułka  do  nosa,  nie 
piecze  go,  znać,  że  wilgoć  z  nićj  już  wyparowała.  Przy 
wydobyciu  z  pieca  chlćb  się  znowu  zlewa  zimną  wo? 
dą,  i  jeszcze  raz  na  chwilę  sadza  się  do  pieca,  co  mu 
kolor  żywy  i  połysk  nada.  Wyjęty  chlób  z  pieca  nie 
powinien  być  mocno  rzucany,  ani  uderzony,  ani  czćm 
naciśnięty.  Bułki  kładą  się  jednym  końcem  na  stole, 
a  drugim  opierają  na  wyższćj  nieco  łacie,  tak,  aby  ró* 
wnie  ze  spodu  jak  z  góry  ostygały.  Przed  zupdtnćm 
ostygnięciem  wynoszone  być  nie  powinny  w  miejsca 
zbyt  chłodne  lub  wilgotne.  Świóżo  zaś  upieczony  chlćb, 
i  tylko  co  z  pieca  wyjęty,  nie  ma  się  wnosić  do  izb, 
gdzie  ludzie  mieszkają,  a  tćm  bardziej  śpią,  bo  wyzie- 
wy z  niego  są  dla  zdrowia  szkodliwe;  jeść  też  świeżo 
upieczony  i  jeszcze   ciepły,   bardzo  jest  nie  zdrowo. 
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Chcąc  mieć  cblćb  bielszy,  ^trzeba  nań  brać  żyto  nie  zu- 
pełnie przejrzałe,  to  jest  takie  któr^  się  zowie  zielona* 
we ;  takoż  z  gruntów  borowych  i  lekkich,  a  nie  zaś 
z  tęgich  i  gleistych.  Przemywać  je  zaś  najlepićj  w  je- 
sieni w  suche  dni  i  pogodne,  potćm  w  fasach  lub  ka- 
dziach przechowywać  dobrze  wysuszone,  bo  zimą  my- 
te często  przesłodnieje,  dla  tego  że  prędko  wyschnąć 
w  izbach  nie  może:  żyto  przed  zmieleniem  nie  powinno 
być  oszatrowane.  Proporcyi  wychodu  chleba  z  mąki 
oznaczyć  z  pewnością  nie  podobna,  dla  rozmaitych  oko- 
liczności, które  wagę  jego  powiększają  lub  zmniejszają; 
jednak  funt  mąki  pospolicie  daje  2  funty  ciasta,  1  zaś 
funt  eiasta  daje  trzy  ćwierci  funta  chleba  dobrze  wypie- 
czonego. Ze  40  więc  funtów  mąki  powinno  być  moićj 
więcej  60  funtów  chleba.  Kto  nie  może  używać  otrębi 
dla  żywiołów  jakich,  może  ich  używać,  dodając  cały 
z  nich  wyciągnięty  wigor  do  chleba,  co  wagę  jego  zna* 
cznie  powiększa,  następnym  sposobem:  zalać  trzeba 
Otrębie  gorącą  wodą,  a  rózkłóciwszy  je  gotować  czas 
niejaki ,  potćm  je  przez  sito  przecedziwszy ,  na  tej 
wodzie  chlćb  rozczyniać. 

NB.  Zdarzą  się  często,  iż  dzieża .  to  jest  zakwas  się 
psuje  tak,  że  pomimo  wszelkiego  starania,  chlób  się 
wypieka  ciemny,  ciężki  i  zakalcowaty.  U  nas  napra- 
wują  dzieżę  następnym  sposobem:  przewracają  ją  dnem 
do  góry,  i  to  dno  zlewają  wrzącą  wodą,  wewnątrz  zaś 
wycierają  ją  wskroś  główkami  cćbuli  i  solą,  potom 
spłókują  letnią  wodą,  i  rozczyniają  potom  chlób  zwy- 
czajnym sposobem,  na  świćżym  zakwasie. 

Chleb  z  kartoflami.  Kartofle  surowe  myją  się  i  oskro- 
by  wuja  z  łuski;  wtenczas  się  mocno  rozgotowy  wuja  na 
papkę,  ta  wystudza  się  tak,  aby  w  niój  rękę  utrzy- 
mać można  było,  i  trze  się  na  przetakach  do  dzieży, 
w  którćj  chlćb  ma  się  robić.  W  niej  bez  dodania  wo- 
dy, zamieszywa  się  3-cią  częścią  mąki,  mającój  słu- 
żyć do  pieczywa;  mieszając,  nie  trzeba  nawet  zamaczać 


362 

r^k  w  wodzie.  GUy  się  ciasto  wyrobi,  zakrywa  się  go 
dobrze  i  dzieżę  trzyma  w  cieple  przez  noc  całą  i  tro- 
chę dłuźćj.  Nazajutrz  dosypywać  mąki,  tyle  ile  jej 
trzeba  do  zwyczajnćj  gęstości  chleba,  wody  nic  nie  do- 
dając, tniesić  prędko  a  silno;  jak  zacznie  ciasto  się  cią- 
gnąć i  odstawać  od  rąk,  znak  że  dosyć  go  juz  miesić; 
wtenczas  dać  mu  podejść  przez  3  lab  4  godziny,  za- 
glądając często  w  dzieżę,  by  nadto  się  nie  przefermento- 
wało.  Gdy  dostatecznie  się  podejmie,  robić  z  nie- 
go bułki  na  stolnicy ,  które  gdy  się  podniosą  nieco, 
sadzić  do  pieca,  nie  oblewając  wodą,  jak  zwyczajnie 
się  robi,  bo  by  się  te  bulki  rozpłynęły.  Zresztą, 
piec  powinien  być  nieco  napalony,  jak  na  cblćb  zwy- 
czajny, w  nim  też  dtuzćj  zostawać  ten  chlćb  powi- 
nien. Kartofli  na  wagę  bierze  się  połowę  tyle,  ile 
mąki  źytnićj,  albo  po  równćj  części  jednój  idrugićj, 
a  nawet  w  potrzebie  nagłćj  2  lub  3  razy  tyle,  ile 
tamtej. 

Soli  i  kminu  dodać  można,  dla  podniesienia  sma- 
ku chleba. 

Inny  ^osób  pieczenia  łegoi  chleba  z  kartofU.  Na 
pud  żytniej  mąki  bierze  się  ośminę  kartofli,  dobrze 
obmylych;  jedną  połowę,  to  jest  szesnastkę,  uciera  się 
surową  na  tarkę,  i  zlewa  się  z  niej  wodę  z  krochmal- 
nym osadem  (^).  Drugą  zaś  połowę  ugotowaną  odbie- 
ra się  i  tłucze  się  w  stępie  tak  mocno  ,*  aby  się  na 
massę  przerobiła,  i  wszelkich  kawałków  i  gruzołów  się 
pozbyła.  Wtenczas  obie  kartofle,  surową  i  gotowaną 
złączyć  razem,  dodać  do  nich  3-cią  część  mąki  prze- 
znaczono) na  to  pieczywo  i  3  do  4  kwart  wody  ciepłćj, 
ale  nie  gorącój,  z  którą  wymieszawszy  i  rozbiwszy  do- 
brze rozczynę,  postawić  ją  na  godzin  161ubl8wcie* 
ple  pod  nakryciem,  aby  ukwaśniała  i  fermentować  za- 


(*)  z  tego  osadu  wyrabia  się  za  kaidą  rażą  więcćj  pói  kwarty  kro- 
chmalą (obacz  nii^j    o  wyrabiania  jego). 
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*  cz^a.  Wtenctas  wsypawszy  resztę  odwatonćj  mąki, 
wymiesić  ciasto  dostatecznie,  a  gdy  od  rąk  odstawaó 
już  będzie ,  znowu  ot  godzinę  lub  dwie  w  cieple  po- 
stawić pod  nakryciem,  zaglądając  często  aby  się  oad- 

I  to  nie  fermeotowato.  Gtdy  się  w  'miarę  ciasto  podnie- 
sie,  robid  z  niego  cblćb  zwyczajnym  sposobem.    Inni 

^    pieką  tymże  sposobem  chleb  z  samćj  surowćj  karto- 

^^  fli,  zawsze  odlewając  z  niego  wodnistośd,  dla  tego,  aby 
na  to  miejsce  dcnlat!  wody  ciepłćj ,  bez  czegoby  me 
prędko  fermentacya  nastała.  Chlśb  kartoflowy  do  ukwa- 
szenia  i  podejścia  daieko  więcej  czasu  potrzebuje,  tńi 
zwyczajny  żytni. 

Suchary  żytnie  kruche  na  post.    Do  4-ch  garncy  mą- 
ki owsianej,  wla<5  do  dzieży  trzy  garnce  wody  ctepfćj, 
ale  nie  gorącej,  niech  tak  pod  nakry 
noc  całą  aby  trochę  uk^raśniała  rozcz 
cedzi  się  ona  przez  przetak,  i  jak  na  c 

[  famieszywa  mąką  żytnią  pytlowaną,  d 
loh^-iączęić  pszennej  dodało;  na  tę 
może,  mnićj  więcej  6  do  8  garncy  tćj  a 
Ciasto  się  miesi,  po"  dodaniu  do  niego 
drożdży ;    i  stawia  pod  nakryciem    do  podchodu,  co 

^"^  we  2  lub  we  3  godziny  nastąpitf  może,  według  mocy 
drożdży.  Wtenczas  się  robią  z  niego  małe  bułeczki, 
i  gdy  podejdą  na  stolnicy ,  pieką  się  jak  cblih  rwy- 
czaJDy,  kr«Sci^j  je  tylko  od  chleba  trzymając  w  piecn. 
Po  wyjęciu,  gdy  ochłodną,  rozkrajad  je  na  pół,  jak 
każde  sucharki  i  każdą  środkową  stronę  pokrapiać 
zlekka  piwem,  osypywać  solą  z  kminem,  potćm  na 
blasie  raz  jeszcze  wstawić  te  suchary  do  pieca  woł- 
niejazego  niż  pierwszą  rażą,  tak,  aby  uschfy  a  nie  po* 
palifj  się.  Tafcie  suchary  są  bardzo  kruche  i  arna- 
czDc,  jedzą  je  w  post  z  piwem  i  oliwą.  W  ciepłćm 
i  suchćm  miejscu  trzymając  oie  daleko  pieca,  przez 
kilka  tygodni  nie  tracą  swćj  kruchości,  w  wilgoci  i 
zimnie  odchodzą  i  smak  tracą.    Na  te  suchary  trze- 
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ba  mieć  dlleźę  111^4. ^sóboą^  bp  gdjr  ńę-  w  ehlelm^ 
piekły  chlćb  się  ^  nich  kilka  razy  astpwje. 


« « 


Przepisy  ^ieemeiila  eia«t  ros- 
mał^eli,  a  m^ano^riełe  Wlel- 

fcanoonycb. 

.  Babek  pieczeaie,  iafomacya  ogólia. 

Drożdżowym  babkom  daje  »ię  zfizwyczaj  3  razy  pod- 
chodzić! l-szy  raz  rozc;^oiwszy  mąkę  z  mlekiem  i  droi« 
dźami^  atąyriasię  na  minut  10  lub-:J5,  żeby  się  tylko 
cokolwiek  ruizyfa;  2*gi  raz  pododaAiu  mśsła  i  inny  eh 
iogredyencyi  i  po  najdoskonalszym  wybiciu  ciasta,  i 
id'bicranin  w  jedną  stronę;  gdy  to  od  naczynia  juz  od- 
^Mfftć  będzie,  atawiasię  już  znoi^u.do  podchodu,  al^ 
^*i|itą  daleko  już  dłuźćj,  tak  żóby  oiasto  we  dwoje 
przybyło:  3-ct  raz,  przelane  już  do  formy,  którćj  się 
tylko  czwartą  c»ęś<5  napełnia,  powinno  wyróść  więcej  y 
jak  we  dwoje,  prawie  w  półtrzećia*  Mąka  powiima  być 
doskonale  wysuszona  §  ograana.  Miejsce  w.  którćm  pod- 
chodzi, ma  być  ciepłe  ale  nie  gorące.  ,Formy  zaś  na  ~ 
baby,  albo, się  robią  umyślnie  miedziane  lub  blasza- 
ne, nieco  węższe  udołu  niż  ug4ry,  i  oparzone  rąceką, 
albo  tez^wyklejają  się  z  2  arkusey  papieru,  jeden  na 
drugim  połoi^onych,  stosując  ich  więlkjęść  do  rądla, 
w  który  mają  być  Wstawione.  Dno  tych  form  ta^ł 
papierem  szczelnie  oklejone  być  powinno;  wewnątrz  ma- 
słem wysmarowane  i  bułką  tiTrtą  osypane.  Stawić  babki 
do  pieca  cokolwiek  {cieplejszego  jak  na  bułki;  godzinie 
W  nim  albo  nieco  więcćj  siedzieć  powinny.  W  sadze- 
niu zaś  tego  się  najwięcćj  wystrzegać  trzeba,  ieby  v^ 
strząść  j  nie  zruszyć  podrosłćj  już  babki.  Tę  uwagę^i 
przy  wyjmowaniu  zachować,  należy,  bo  by  nięza^o^iiie^ 
bM>ka  osiadła.  Nie  wyjmować  jćj  z  formy,^  ai  stygnąć 
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,    zacznie.  Bąbki  zaś  bywają  próżne  idziurawe  we  śtod- 
.  ku  wtencz^g,  gdy  się  nadto  przgcbodzą,  albo  gdy  czcś<5 
Biasta  przez  wierzch  formy  wypłynie,   a  zakalcowate 
I'        wtenczas,  g^y  nftiło  podejdą,  lub  gjiy  ąię  strąci. 

*  J^,  1. '  Bdbkęi  petinetowa.    Dla  tego  tak  sic\^nazywa,  iż 
ciasto  jej  bafdzo  przezroczysta  i^  dziurkowate,  m^  nie- 

\     ^jakieś  do  tój  tkaniny  podobieńftwo.  Żółtków '  bez  jKa>- 
r"*    rodków  szklanek  2  mocno  ubijać  aź  zbieleją,  wieńczy 
!'        wlać  do  ^ch  mlóka  paAbn^go  Jl^iego  szklankę,  droz-*^ 
\        dźy  3  łyżki  i  wszystko  to  razem  przez  sito  do  dojni-  ' 
czki  przecedzić;  ^ wsypać  potćnrjnąki  suchćj  szklanejc; 
S^ukruprzeir  sito  .przesianego  pol jsa^lanki,  i  mocno* 
to  wszystko  rozbiwszy,  postawić  pod  nakry<jieq|i,' w  cie-i" 
płem  ale  nie  górąećm  miejscu.  Gdy  sig  cokolwiek  pod- 
I'        bije  ciasto,  nie  dając  mu  się  nadto  przechodzić,  wlać 
I        w  nie  masła  sklarowanego  letniego  pół  szklanki,  i  zno- 

*  '   wu  rozbijać  moCDO.  Wlać  do  formy  masłem  wysma* 
^      *  rowanćj,  a  gdy  podejdzie  ciasto  do  tego  stopnia,  iż  go 

już  włęcćj  cokolwiek  nrż  we  dwoje  przybędzie,  wten- 
l  czas  biorąc  formę  ostrożnie  .  za  rączkę,  tak  aby  się  nic 
nie  utrzęsła,  wstawić  do  pieca  na  godzinę.  Piec  powi- 
^  nien  być  trochę  gorętszy  niż  na  bułki  (*).  Wyjmując 
p=^  ^eż  trzeba  się  strzedz  strząść  babkę  choćby  najlżej,  i 
I  nie  wyjmować  z  formy  aź  stygnąć  zacznie,  bo  inaczój 
\  opadnie,  i  będzie  ciężką.  Lejąc  do  formy  4  częśĆ  jćj 
j  tylko  napełniać,  bó  podrósłszy,  wybieże  ciasto.  Bab- 
I  ki  petinetowej  ^jt^zeba  najmnićj  półtory  proporcyi  przy- 
prawiać. 

2.  Babką  ióltkowa.  Kwartę  żółtków ,  drożdży  kwa* 

terkę  rozbić,  przez  sito  do  dojniczki  przecedzić,  dodać 

«iąki  kwalrtę,  postawić  w  cieple'^  (Jo  podchodzenia,  gdy 

się  cokolwiek  ruszy,   wlać  masła  sklarowanego  kub- 

*  ków2,  civkru  kubek;  ubić  pianę  z  15  białków,  wymie* 


(*)  w  zinmy  piec  wstawiooe  bjnibki   do  zbytka  wyrastająG  przebijają 
się,  a  nakgniec  opadają;  ^  .  <    ;  . 
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szać  to  razem  i  zlad  do  formy  masłem  wystnarowanój. 
Ody  podejdzie,   piec  jak  póprze(izająeą,   dłoźćj  nieco- 
trzymając  w  piecu. 

NB.  Ml^k^sfę  ąie  leje  do  tćj  babki,  chyba  łyżek 
parę  dla^wypłókania  iiaczynia,  w  którym  się  żółtka  bi- 
ły, płzez  co  się  razeoh  i  sito  opłócze.    Czwartą'  tyiko 
częić  formy  napełniać  ^astem.  Niektórzy  dają  tej  babce    «^ 
?\azy  podchodzie?,  coteżjćjw^e  nie  szkodzi.  Pićrw* 
/szy  raz  tak  mało,    źe  "iylko  si^  ruszy,  2  po  dodaniu 
.masła  i  cukru,  nieco  ^^ięcćj,  to  jest  tak  aby  drugie  ty- 
le .przybyło;  za  3  Mift^ razem  dodaje  «ię  już  pianka 
zaraz  po  wymierzaniu  jdj  leje  się  do  formy,   w  którćj 
3  razy  podchodzi.  Jeszcze  ją  piec  można  innym  spo- 
sobem, to  jest  bez  pianki ;   ale  zresztą  taż  sama  pro- 
porcya,  i  tak  samo  dając  jój  3  razy  podchodzie?. 

Inna  prop^rcya  tój  babki  równie  dobrój,  a  może  je- 
szcze delikatniejszej,  jest  taka:  kop%  żółtków  ubijać 
poty,  aż  się  rodkaj  jakićjś  piany  zrobi;  wtenczas  do-  ^ 
dad  kubek  przecedzony  dobrych  drożdży,  2  szklanki 
mąki;  jak  nieco  podejdzie  w  cieple,  dodać  półtora  kub- 
ka cukru,  masła  sklarowanego  letniego  pół  szklanki, 
wybiwszy  to  mocno,  wlać  do  formy,  w  którój  gdy  wy-  ^ 
rośnie,  stawi  się  do  pieca  na  godzinę.  ^^ 

3.  Babia  droi^iowa.  Zółtt:ów  20  i  jaj  całych  20,  ^ 
ubić  z  półkwarty  mlóka  letniego,  i  przecedziwszy  lać 
do  3  kwart  mąki,  dodać  dobrych  drożdży  pół  kubka, 
soli  małćj  łyżeczki  p<Kowę.  Ubijać  to  wszystko  razem, 
mocno  a  długo,  aby  nic  gruzolków  nie  było,  i  postawić 
do  podchodzenia  na  kwadrans,  poczem  wlać  półkwar- 
ty masł;^  sklarowanego,  pół  funta  cukru  sianego,  rodze- 
nek  garść  bez  pestek,  migdałów  gorzkich  krążanych 
15.  Wybiwszy  tę  massę  mocno,  dać  jćj  pićrwićj  po-  , 
dejść,  w  rądlu  wybić  nieco,  a  potom  zlać  do  formy,  i 
jak  zwyczajnie  po  podejściu  do  pieca  wstawić. 

4;  Babka  droidiowa  bardzo  wy^oha  i  pulchna.  Do 
£^rnca  mąki  wlać  kwartę  mleka,  roa^bijać  mocno,  po- 
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tćm  dodać  przecedaonjch  drożdży  kwaterkę  i  wymie- 
szawszy, po8tafri<!  w  ciepłe  pod  oakryciem,  aby  pode- 
szła, gdy  się  otecO'  ruszy,  wlad  kwartę  żółtków  i  wy- 
bijać jak  najmoepićj;  gdy  się  jui  ciasto  wygładzi  od 
tego  bicia,  dodać  Śi  kwaterki  masła  i  znowu  ubijać., 
Nakoaiec  cukru  funt,  cynamonu,  cykaty  krajan^  w  kost- 
ki, rodzenek  i  migiałów  drobno  siekanych,  gorzkich 
sztuk  15;  z  tern  wszystkiem  jeszcze  dobrze  wymieszać 
i  wybić,  i  jeszcze  raz  postawić  w  cieple;  gdy  w  dubelt 
ciasta  przybędzie,  zlać  je  do  formy  tna^m  wysmaro- 
wanej. Ciasto  zajmować  powinno  Łylko  czwarta  część 
formy;  gdy  do  tyla  podrośnie,  iź  jij  większa  |»ółewę 
zajmie,  wstawić  do^fueca  na  5  kwadransów,  ze  sw|r- 
czajnemi  oatróżnościami. 

■^  5.  Babka  drożdiowa  z  piaiufn  Do  3  kwart  m^ki, 
wlać  mlćka  kwaterek  2,  drożdży  4Eubek,  jaj  całych  15, 
i  -^e*  żółtek,  od  których  7  białków  stawi  się  tymcza- 
sem na  zimnie;* po  mocnćm  ubiciu  tego  ciasta,  stawia 
się  je  w  cieple ;  jak  się  cokolwiek  ruszy ,  dodaje  do 
niego:  masła  sklarowanie  fcwiUerek  2,  cukru  pół  fun- 
ta, migdałów  słodkich  drobniutko  siekanych  półtora 
kubka ,  pół  kubka  gorzkich,  rodzónek  półtora  kubka; 
po  mccnóm  wybiciu ,  znowa  do  podchodu  postawić. 
6dy  już  drugie  tyle  ciasta  przybędzie,  wlać  w  nie 
pianę  ubit4  z  pozostałych  7  białków,  a  wymieszawszy 
dobrze,  zlać  do  formy  wysmarowanćj,  a  po  podejścia 
piec  jak  poprzedzającą. 

6.  Babka  inna  drożdżowa.  Wziąć  dale  3  szklanki 
tłustego  parzonego  ndóka,  byk  nie  gorącego,  dodad 
takież  3  szklanki  żółtków,  drożdży  szklankę;  do  tego, 
po  trochę  wsypując,  wmiesić  pół  garnca  mąki,  wybijać 
mocno,  i  postawić  w  cieple  pod  nakryciem;  gdy  się  po- 
dejmie, dodać  2.  szklanki  masła  sklarowanego,  jeszcze 
pół  garnca  mąki,  szklank;^  cukru,  i  poty  wybijać  ai  4 
odT  łopatki  i  naczynia  odftaliłSć  będzie.  Wtedy  "Wlai 
do  rądla,  zajmując  tyl|^i)Bi^8zą  jego  połowę,  fi  gdy 
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W  cieple    stojąc    podrośaie    o  drugie  tjle ,   ostrożnie 
w  piec  sta^i^. 

7.  Babka  ^aparząnc^  'Do  kwarty  ińCEącego  mlćk^, 
wsypad  mąki  pól  garnoa,  ciągle  mieszając  aby  nie  by- 
ło gr azotków,  zakryd  serwetą,  i  dać  mu  pod  nią  z  pot 
godziny  zesłodniecS  i  przestygnąti.  Do  letniego  już  do^ 
daje  się  żółtków  kopę,  kwaterkę  bardzo  gęstych  dręź- 
dży,  gdyż  ^ytchłe  i  lekkie  nie  podejmą  tej  babki. 
Kwaterkę  masła  letnio  sklarowanego ,  mąki  jeszcze 
ipółtory  kwarty  dodawszy  i  cukru  pół  funta,  wszyst- 
ko to  jak  najmocniej  wybijać,  a  nakoniec  dodawszy 
lekko  ubitą,  pianę  z  15*tu  blałkóp^  jeszcze  z  nią  nie- 
c6  pobiwszy,  postawić  je  w  cieple  do  powtórnego  po- 
dejścia, a  gdy  go  drugie  tyle  przybędzie,  przelać  do 
formy  wysmarowana  masłem  i  wysypanej  tart$  buł- 
ką, z  tem,  aby  tój  formy  tylko  część  4  była  napeł- 
nioną. A  gdy  dorośnie  babka  tytó ,  Jź  prawie  trzy 
części  jój  się  wypełnią,  wtenczas  ostrożnie  wstawić  do 
pieca  na  godzinę. 

Kto  chce  tę  babkę  mieć  szafranową,  niech  łót  jego 
ususzy,  utrze  nożem  na  papierze,  i  przesiawszy  wsy- 
pie do  mlóka  na  któróm  się  babka  rozczynia. 

8.  Babka  czekoladowa.  Dó  30  żółtków,  które  się 
utrą  w  makotrze,  wsypać  czekolady  i  cukru  po  fun- 
cie,^ strączek  wanilii,  kwaterkę  mąki  dilebowój  i  pół 
kubka  kartoflanej;  sypać  nie  razem  ale  po  trosze,  roz- 
cierając mocno  aby  gruzołków  nie  było.  Gdy  się,  od 
silnego  i  ciągłego  rozcierania  ta  massa  podejmie  i  zbie- 
leje, dodaje  się  do  niej  pianę  "Z  pozostałych  białków 
mocno  ubitych^  i  lekko  z  hią  wymieszawszy)  napełnić 
niem  trzy  .części  formy,  którą  wstawić  do  piecft  lżej- 
szego jak  na  bułki. 

9.  Babka  migdałowa,  z  mąką.  Funt  migdałóWsłod- 
ki<»h,  20  sztuk  gorzkich,  oparzyć,  drobno  usi^kać  i 
w  makotrze  mocno  ucierać,  dodając  po  je^nyiii  żóS%u, 
«isic  ibhSł  wbije;  takoż  wsypać  2  kubki  cukru  prze- 
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sianego  i  kubek  mąki  delikatećj.  Gdy  od  ucierania 
massa  ta  zbieleje  i  podnieitie  się,  dodad  na  końcu  %§^ 
gą  pianę  z  pozostałych  białków,  wymieszać  z  nią  lek- 
ko, ale  tak  jednak ,  zęby  si^  ciasto  z  nją  dobrze  po- 
łączyło, i  natychmiast  w  rądlu  wysmai^wanym  mą 
i  bi^ką  lekko  osypanym  t  stawić  do  "pieca  nieco 
szego  jak  na  bułki.      * 

Niektórzy  zamiast  mąki  pszennej  biorą  kartoflową, 
a  wtenczas  jćj  mni^  się  cokolwiek  bi^ze,  to  jest,  za-e 
miast  całego,  trzy  ty^o  ćwierci  kubka.  Wyjmując, 
trzeba,  się  bardzo  sfrzedz  aby  nie  utrząśd  rądeika,  i  nie 
ruszać  go  aż  babka  ostygnie.  Nalewając  zaś  do  ilidla, 
trzeba  czwartą  część  jego  zostawić  nie  pełną,  aby  bib- 
ka  miała  w  czem  wyróść.  Tiikie  babki  najiepićj  się 
wypiekają  w  małych  i  ważkich  rądelkach. 

1Q.  "Babka  migdałowa  bez  maku  Funt  migdałów 
słodkich,  ćwierć  funta  gorzkich,  oparzywszy,  utrz^ 
mocno  z,  dodaiiiejn  ćwierci  funta  cukru,  albo  gdy  kto 
lubi  słodko,  nieco  więcej;  wbijać  po  jednemu  30  żółt- 
ków i  3  jaja  w  całku,  ciągle  ucierając*  Dodać  potem 
pianę  z  tych  30-tubiałków,  i  wlać  do  formy  masłein 
wysmarowanćj  i  pierogiem  wysypanój. 

11.  Babką  cytrynowa.  3  Cytryn  poty  gotować,  aż 
zmiękną  do  tegb  stopnia^  iż  je  stomką  przebić  mo- 
ina.  Strzedz  się  jednak  aby  nie  popękały,  i  soku 
.  z  siebie  nie  straciły.  Wtenczas  utrzeć  je  «na  tarce, 
pestki  powyjmować,  a  gęszcz  ucierać  w  niakotrze  tak, 
aby  się  skórka  całkiem  roziarta  i  zmassowała.  Wbi* 
jać  potem  po  jednemu  1 8  żółtków,  przecisnąć  to  przez 
sito,  wsypać  ^j^ru  półtora  kubka,  a  nakouiec  pian- 
kę z  pozostał}^  białkow  wymieszać  z  massa,  wlawszy 
ją  w  naczynie  blaszane,  masłem  wymazane  i  osypane 

'Ąmąką.     Wreszcie  wstawić    do  pieca  takiego  jak  na. 

%i>Jbiszkokty.  ^  r 

V      i  12.  Babka  chlebowa.     30  Żółtków  ucierać  z  foń* 

^jjtem  cukru,  dodać  łót  cynamonu,  pół  łóta  gożdzikó^t 
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pół  tóta  badianu  i  mąki  z  chleba  utartego,  suchćj  kwa- 
terkę, sypiąc  ją  po  trochę,  aby  się  gruzołki  nie  formo- 
wały, równiei  2  łyżki  pszennćj  delikatnćj.  Gdy  zbie- 
leje masia,  pianę  z  pozostałych  białków  ubiwszy,  śpię-       f 
SEiiie  ją  wymieszać  z  massa  i  włożyć  do  rądla  lub  for-    Jr 
my,  wysmarowanej  mąałem  i  mąką  chlebową  wysypa*    «^ 
vA%  napełniając  jćj  tylko  3  części,  wstawić  do  pieca 
na  półtory  godziny.  ^ 

INB.  Chcąc,  moina  dodać  tabliczkę  czekolady.  Mą- 
ka zaś  ehlebowa  robi  się  z  razo^go  chleba,  w  cień-        \ 
kie  -plastry  krajanego,  i  na  blasie  w  lekkim  piecu  usu- 
ssonego;  gdy  się  nieco  podrumieni,  tłucze  się  i  prze- 
ciera. 

y,  13.  Babka  gryczana  naśladująca  migdałową  (mni^j 
dobra,  ale  tez  tańsza  od  innćj).  2  KuU^i  grupek  gry- 
czanych, co  najdrobniejszych,  dobrze  oczyszczonych, 
sypie  się  do  Vi  żółtko,  które  się  z  kubkiem  cukru 
mocno  ucierają;,  do  tego  dodaje  się  kubek  gorzkich  mig-, 
dałów,  jak  najdrobniej  usiekany eh,  i  to  się  uciera  w  ma- 
kotrze  az  do  zbielenia  i  podniesienia  się  massy .  Wten- 
czas dodaje  się  pianki  z  24  białków,  i  w  rądlu  wy-  * 
smarowanym  masłem  i  mąką  wysypanym,  stawia  się  ^tJ 
do  pieca. 

NB.   Ledwo  większą  połowę  rądla  zajmować  cia- 
stem, gdyż  to  wyrasta  znacznie  w  piecu. 

14.  Babka  z  mąki  kartoflowej.  Tak  samo  się  ro-  1 1 
bi,  i  w  tejże  proporcyi  co  poprzedzająca,  tylko,  ifi  się 
migdały  gorzkie  biorą  po  połowie  ze  słodkiemi.  Chcąc, 
można  jeszcze  dodać  z  półtora  łóta^ynamoiiu ,  ąłbo 
zanńast  tego  skórki  cytrynowój.  'j|pc  na  tę"bab|[S 
mało  ma  być  gorętszy  jak  na  biszkokty.  '^,       j 

M.a  z  M  r  k  i.  -^    ^ 

i^^Mazwrek  drożdżowy.  Mąkę,  chociażby  najh 
i  wysuszoną,  na  nowo  wysiać  i  na  piecu  w  cidHK    « 
\  \  w  samym  piecu  na  noc  postawić.    Tój  ted2;^3V*^ 
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ki  pół  garnca  wsypać  do  necki ,  mleka  letniego  tro« 
chę  więcój  jak  pói  kwarty,  drożdży  dobrych  kwater- 
kę uie  pełną  na  2  palce;  rozbić  to  mocno  z  mąką,  że- 
by gałek  nie  było,  i  nakrywszy  w  kilkoro  złożonym 
obrusem  postawić  w  ciepłćm  ale  nie  gorącćm  miejscu.  © 
Mieć  już  przygotowane  sklarowane  masło,  i  tego  wlać 
kwaterkę  do  ciasta.  Gdy  się  to  zacznie  podejlnować, 
wybijać  je  mocnoj  potćm  wlać  żółtków  bez  zarodków 
pół  kwarty >  na  palec  jej  uiedolewając,  i  dodać  tłuczo- 
nego cukru  ćwieĘŚ^^  funta,  anyżu  szczyptę  i  soli  nieco  "^  ^ 
mniejr  Wszystko  to  razem  wybijać  mocno,  strzegąc 
się  aby  nieochłodło.  Nakoniec  wsypać  jeszcze  pół  garn-  • 
ca  mąfci,  z  którą  dopóty  miesić  i  wybijać,  aż  od  nec- 
ki i  rąk  odstawać  b^zie;  wtenczas  dobrze  nakrywszy, 
postawić  do  powtórnego  podejścia ;  podłożyć  jednak  ■tt'' 
pałeczki  pod  nałypycie  płócienne,  aby  ono'byuajmniej 
ciasta  nie  uciidkaio.  Jak  podejdzie,  włożyć  na  stolni* 
cę  mąką  osypanej,  strzegąc  się  ugniatania  tej  mąki, 
lecz  tyle  tylko  onćj  podsypując,  aby  ciasto  do  neeki 
i  rąk  nie  lgnęło.  Pokrajać  na  kawałki ,  wywałkować 
nieco;  potom  układając  je  na  blasie  wysmarowano) 
masłem  i  wysypanej  mąką,  wyciągać  je  rękami  jak  mó* 
żna  najcienićj,  i  zachylać  brzegi  naokoło  jakby  wał 
robiąc;  po  wierzchu  posmarować  mazurki  jajkióm  (biał- 
[%  kiem)  z  cukrem  rozbitym,  ponakalać  wskroś  widelcem, 
aby  się  bęble  nie  poformowały,  i  nie  dając  im  pod- 
chod;(ić  na  blasie ,  natychmiast  do  pieca  letniego  na 
godzinę  wstaUJć.  Gdy  się  zaczną  rumienić,  nakryć  je 
papierem.  Wyiąwszy,  dać  ostygnąć;  jeśli  zaś  nie  wy* 
dają  'się  dość  0uche,  wstawić  powtórnie  do  pieca  dla 
podsuszenia.  Potćm  polukrować  je  i  znowu  do  pieca 
wstawić,  dla  zasuszenia  lukru. 

NB.  Bozczyniając  to  ciasto,  w  piecu  kazać  zapa* 
lić.   Zamiast  lukru  można  po  wierzchu  mazurków  na*  I 

kładać  mas^    z  migdałów  utłuczonych  z  cukrerp,  a';         j 
białkiem  łfib  wodą  rozprowadi^pną.  -    . 
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2.  Mazurek  króUwskim  zwany.  Fuut  masła  prze- 
mytego  ucierad    w  makotrze  pókf  zbieleje,  i  wsypa6 

*weń  funt  jak^najsucbszćj  mąki,  i  po  jednemu  wbićJO 

jaj,  ci^le  mocno  ucierając ;    dodad  pół  funta  cukru  i 

:'      bardzo  drobno  usiekanych  migdałów  garść,  ^licząc  w  to 

i  gorzkich  sztuk  10.  Gdy  się  to  doskonale  utrze,  wlaó 

tę  massę   do  formy  ż  tęgiego  papieru ,  kwadratawej 

podłużnej,  wysmarowanej  masłem  i  bułką  wysypanój, 

i  wstawić  do  pieca   nie  gorętszego  jak  ńa  biszkokty* 

-      r    Można  tam    z  parę  godzin  potrzymać,   aby  nie  tylko 

^     się  upiekły  ale  i  podsuszyły.    Kto*lubi  słodkie  ciasta," 

^  może  tu  cały  funt  cukru  wsypać. 

3.  Mazurek  drożdżowy,  z  pianą.  Wziąć  7  jaj  ca- 
łych, a  od  drugich  C-ciu  tylko  żółtka  (białka  zostawu- 
jąc  na  pianę),  mleka  letniego  2  szklanfki»  drożds^y  do- 
brych szklankę,  mąki  kwart  4,  jeżeli  nie  jest  świeżo 
wysuszoną,  wysuszonej  zaś  trochę  dlni^j,  cukru  półto-  ^ 
ra  kubka;  wszystko  to  mocno  ubiwszy  postawić  wcie- 

*^  ple.  Gdy  ciasto  podejdzie,  wlać  półtory  szklanki  ma-^ 

sła  letniego,  ubijać  mocno^  aby  aż  od  rąk  odstawało; 
wtenczas  dodawssty  pianę^  z  6  białków,  postawić  w  cie- 
ple pod  przykryciem,  dla  podejścia.  Skoro  to  nastą- 
pi, brać  kawały  tego  ciasta,  na  około  pozachylać  brze- 
gi na  wierzch,  wyciągnąwszy  wprzód  jak  można  naj- 
"  cieniój,  nakłóć  je  gęsto  widelcem,  posypać  rodzćnka- 
mi,  migdałami  siekanemi  i  cukrem,  a  trzymając  bla^ 
^thą.  przed  l^kim  ogniem,  dać  bardzo. Imtło  podejść 
mazUT&om,  wstawić  uhreszcie  w  piec  lel^ki,  aby  aię  nie 
przypaliły;  dla  tego  lepiój  jest  drugi  raz  je  stawić  dla 
podsuszenia.  %'  ^ 

^  4.  Mazurek  w  wodzie  zimnej  podchodzący.  Mlóka 

ciepłego  i  żółtków  po  pół  kwarty,  drożdży  spoire  pól- 
tory  łyżki,  zamiesić  z  półtrzeci  funtem  mąki  suchćj 
dodać  jeszcze  pół  kwarty  masła,  i  wymieszać  ciasto 
jak  najlepićj,  tak  żeby^^d  rąk  odstawało.  Wtenczas 
"  je  do  serwety  mąs^łem  wysmarowanój,  lekko  je 
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W  lućj  z^Lmązaói  tak  ohj  zniato  gdzie  rośd  i  przyby- 
wać, i  wrzućtó  je  do  cebra  zimoćj  wody  na  caJą  noc; 
gdy  wypłynie,  na  wierzch,  nazajutrz  raniuteńko  ^jfc 
ciasto  z  serwety,  od  którćj  odstad  całkiem  powinno, 
wyrobić  je  9  dodaniem  kubka  cukru ,  i  zostawić  pod 
nakryciem  na  stolnicy  aź  podejdzie  znowu  cokolwiek, 
co  mnićj  więcej  w  godzinę  nastąpi ;  wtenczas  wałko- 
wać to  ciasto  cieniutko,  i  na  papierze  położonym  ną 
blasie  w  piec  bardzo  wolny  sadzić. 

Mazurek  ten,  jak  i  wszystkie,  może  być  albo  ląkro* 
wany,  po  wyjściu  juz  z  pieca,  albo  t^z  p;czed  wsadze- 
niem sutb  migdałami  z  cukrem  irodzćukami  posypa- 
ny. JeielL  od  razu  nie.  uschnie  do  stosownćj  krucho<- 
ści,  można  powtórnie  wstawić  do  pieca  lekkiego. 

5.  Mazurek  migdałowy  makaronikowy.  Żółtków 
12  z  funtem  cbkry  ucierać  pczez  pół  godziny,  gdy  się 
jcaczną  wzdymać  i  bieleć,  dodaić  funt  migdałów  sieka^^ 
nych,  z  feroi  trochę  potarłszy,  dodać  piankę  z  12  biał- 
ków  dobrze  ubitą,  z  nią  co  rychło  wymieszać  i  zlać  do 
formy  papierowćj.  którą  wstawić  na  blasie  do  lekkiego 
pieca.  Potom  się  lukruje  i  znów  do  pieca  stawi. 

6.  Migdałowy  marcypanowy.  Funt  migdałów  z  łu- 
ski obranjięh  utituc  \y  możdierzu  z  4  białkami^  gdy 
się  nieco  utłukąj^  dodać  3  ćwierci  lub  cały  funt  cubru, 
i  z  tem  migdały  tłoie  iia  miazgę.  Wówczas  dodawszy 
białków  tyle,  aby  mafósa  nie  stała  się  rzadką,  wymie- 
szać dobrze  i  w  rądelku  na  żaFze  postawić,  mieszając 
ciągle;  a^gdy  się  massa  stanie  gorącą,  zdjąć  i  wyłożyć 
na  papier  cukreifi  os}^any,  zawinąć  wtenże  papier  i 
poty  w  nim  trzymać,  aż  zupełnie  ostygnie.  Wtenczas 
się  rozwałkowy wa*  i  doprowadza  do  formy  ,  jaką  się 
chce  nfiieć,  czy  to  podłużny,  czy  kwadratowy  lub  o- 
walny;  i  na  iJIksie  stawić  do  ciepłego^  nie  gorącego 
pieca.  ^Gdy  się  stanie  żółtawy,  wyjąć  go,  ulukrować 
i  na  powrót  do  pieca  wstawić. 
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NB.  Jeżeliby  się  .massa  zdawała  zbyt  gęstą,  a  tćm 
samćm  sypką,  można  do  proporcyi  kilka  białków  do' 
da(S,  uważając  wszakże  aby  nadto  nie  rozrządzić. 

Torty* 

1.  Tort  wiedeński.  3  ćwierci  funta  masła  sklaro- 
wanego, ucierać  na  zimno  tak  mocno,  aż  się  jak  pia* 
na  zrobi;  wtenczas  wbijając  po  jecłnemu  jaj  12,'zakaź* 
dóm  mocno  ucierać  zawsze  •  w  jedną  stronę ;  wsypać 
fant  eukru  także  nie  razem,  lecz  po  trocbu  go  doda- 
jąc; naikoniec  też  po  niewiele  sypiąc,  wmieszać  funt, 
mąki  delikatnej '  i  ciągle  mocno  ucierać.  Kobiąc  to 
wszystko  trzeba  mieć  makoteę  obłożoną  lodem.  Po- 
tćm  leje  się  ta  massa  do  foremek  papierowych,  wysma- 
rowanych masłem ,  i  na  blasie  one  do  letniego  pieca 
wstawiwszy,  piec  nie  rumieniąc  bynajmniej.  Po  wy- 
jęciu, przelewać  te  ciastka  lukrem  i  konfiturami,  kła- 
dąc jedne  na  drugich.  Po  wierzchu  się  lukruje.  Fo-  . 
remki  mogą  być  klejone,  okrągłe,  albo  prostcr  sposzy- 
te  jak  skrzyneczki  czworogranne  lub  podłużne  nieco. 

2.  Cytrynowy.    Na  każdą  cytrynę  bierze  się  6  jaj 
i  dwie  kopiaste  łyżki  cukru.   Cytryny  rozwarzyć  tak 
żeby  w  nie  z  łatwością    słomkę    wbijać  było  można, 
strzegąc  się  wszakże  aby  się  nie  popękały  i  soku  nie- 
utraciły;  dla  tego  trzeba  kolejno  wyjmować  te,  które 
się  ugotowały  i  zawijać  je  w  serwety,  grubo  czem  po 
wierzchu    nakrywszy    dla  rozparzenia,    a  twardszym 
jeszcze  dać  się  gotować.    Gdy  wszystkie  dojdą,  wy- 
brać z  nich  pestki,  a  same  cytryny  ucierać  w  mako-> 
trze  poty ,    aż  się  całkiem  znmssują j    wtenc^s  sypad 
odmierzony  już  cukier    i   żółtka  pp  jednemu  wbijać, 
z  niemi  jeszcze  ucierać  aż  do  zbielenia  massy,  a  potćm 
ją  przez  sito  przefassować,  i  jeszcze  ucierać  dopóty  aż 
się  wzdymać  i  pienić  zacznie;  wtenczą^  dodawszy  pia* 
nę  tęgo  tibitą  z  pozostałych  białków,  wymieszać  z  nią 
lekko  i  nalewać  do  form  papierowych,  wysmarowanych 
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nrerfonćin  masłem;  te  na  blasie  powinny  być  ustawio- 
ne 1  do  lekkiego  bardzo  pieca  wsadzone,  aby  nie  zsu* 
szyć  i  nie  podrumienić  tortów.  Gdy  po  wyjęciu  do- 
brze ostygnie,  wtenczas  go  lukrowad:  czy  to  układa- 
jąc kawałki  jedne  na  drugich  przekładane  galaretą 
lub  marmeladą,  czy  tez  w  jednym  dużym  kawale  kształt- 
nie wyrobionym  ol  ukr  owa  wszy ,  ^wić  nai  stół  wiel- 
kanocny. 

NB.   Na  największy  dośd  jest  6  cytryn. 

3.  Chlebowy.  60  żółtków  uciera<i  x  dwoma  funta- 
mi cukru,  łótem  cynamonu,  tyleż  badjanu  i  półłóta 
goździków;  potom  dosypjrwać  po  trochu,  strzegąc  się 
aby  nie  było  grudek,  suchćj  mąki  chlebowój  2  kwa- 
terki, fiUźankę  delikatnej  pszennej.  Wsftystko^się  to 
przez  godzinę  miałko  uciera  w  jedną  sti^OBę,  ą  potom 
z  dodaną  od'  60  białków  piapą,  prędko  i  lekko  wy- 
mieszy wa  i  zlewa  w  formy  papierowe,  maiłem  wyma* 
zane  i  chlebową  mąką  osypane,  i  do  bardzo  lekkiego 
pieca  na  blasie  ^  stawiać,  po  ostudzeniu  zaś  lukrować, 
f  e  dwa'  torty,  cytrynowy  i  chlebowy  mogą  się  jeden 
na  drugim  układać,  dając  cytrynowy  na  wierssch.  For- 
my do  nich  można  w  jakie  fantastyczne  formy  powy- 
klejać,  aleje  zawsze  niesłoućm  masłem  wysmarować, 
nawet  mąką  z  rzadka  posypać,  aby  łepićj  ciasto  odsta- 
wało.  Lukrowanie  i  dekoracya  od  gustu  zależy. 

Inna  zaprawa  tegoż  tortu.  18  żółtków,  wybijać 
mocno,  dodać  potom  funt  cukru  i  ucierać  jeszcze,  24 
łóty  utaictych  cienko  migdałów ,  jedną  otartą  cukrem 
cytrynową  skórkę,  10  sztuk  goździków,  ćwierć  łóta 
kordymonii,  pół  skórki  wierzchnićj  pomarańczowćj  miał- 
ko stłuczono]',  i  trochę  cykaty  posiekano],  wsypać  ta- 
koż 24  łóty  utartego  i  przesianego  chleba  razowego; 
utarłszy  tę  massę  jak  najdoskonalej,  dodać  do  nićj  pia- 
nę z  18  białek,  wymieszać  prędko  a  lekkd,  i  tak  Jak 
z  poprzedzającym  tortem  się  obejść. 
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Jabłeczny.  Przetarłszy  przez  sito  upieczone  winne 
jabłka,  na  szklankę  tej  massy  brać  szklankę  cukm  i 
4  białka,  wszystko  to  razem  mieszać,  rozcierać  i  abi« 
jać  tak  długo,  żeby  się  massa  jak  pianka  pulchną  zro* 
biła.  Wtenczas  się  zlewa  do  form  papierowych  usta* 
widnych  na  blasie  i  piecze  się  w  bardzo  letnim  pie- 
cu, po  wyjęciu  z  którego  kraje  w  jakie  chcąc  kawa- 
ły, i  stawia  znowu  w  lekkim  duchu  na  godzin  kilka, 
żeby  całkiem  uschły,  ale  się  zbytecznie  nie  podrą- 
mieniły. 

Takiemi  tortami  dobrze  jest  inne  przekładać,  jako: 
wiedeńskie,  chlebowe,  i  t.  d. 

Ogólne  tiwagi  o  robieniu  bułek.    Proporcya  zapra- 
wy bułek  nie  koniecznie  ma  być  pewna  i  nięaunienna, 
tnoźna  ją  owszem  odmieniać  według  fantazyi «  co  do 
ilości  masła,  jaj  i  cukru.     Tylko  zawsze  uważać  pil* 
nie  należy,   aby  ciasto  nie  było  zbyt  rzadkie,  bo  się 
bułki  rozpłyną  i  będą  płaskie,  niepozorne,  ani  też  za- 
gęszczone, gdyż  piróg  będzie  ciężki  niesmaczny  i  pręd- 
ko czerstwiejący,  chyba  że  w  takim  razie  dobrze  mu 
się  da  podejść  w  bułce,  co  nada  więcój  pulchności  i 
nozdrowatości  ciastu.  Mąka,  z  którćj  się  bułki  robią, 
ma  być  jak  najdoskonalćj  wysuszoną  i  ogrzaną ,   ina- 
czćj  ciasto,   chociażby  najlepićj  zaprawione,   rozrzed- 
nieje  w  podchodzie,  i  bułki  zamiast  rośnięcia  w  górę, 
rozpływać  się  po  bokach  będą.  Miejsce,  w  któróm  pod- 
chodzą, ma  być  ciepłe  ale  nie  gorące:   w  podchodze- 
niu zaś  bułek  najwięcej  strzedz  trzeba,  aby  je  powie- 
trze i  wiatr  nie  chwycił,  bo  się  od  tego  poszczepią  i 
porozpadają;  trzeba  je  więc  trzymać  albo  w  "ciepłćm 
zamkniętćm  miejscu,  albo  pod  nakryciem  z  płótna;  dla 
tćjźe  samój  przyczyny,   ciec  po  wsadzeniu  do  niego 
bułek ,   zakryć  blachą  lub  deską  należy. .   Smarować 
jajkiem  bułki  po  wierzchu  wtenczas  tylko  należy,  gdy 
już  dostatecznie  podeszły,  a  i  tak- jeszcze  boków  na- 
prowadzać nie  trzeba ,  bo  jaja  ściskając  powierzchnią. 
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ciasta,  nic  dozwolą  mu  dalej  podrastać  w  piecu.  Przy 
wstawianiu  do  pieca  strzedz  się  trzeba  utrząśnieniai 
bo  podrosło  bułki  opaść  od  tego  mogą.  Piec  nie  po* 
winien  być  zimny,  bo  się  bułki  nie  dopieką,  jeśli  zag 
będzie  za  gorący,  bułki  po  wierzchu  się  tylko  zapie- 
ką»  skóra  w  nich  będzie  gruba  i  spalona,  a  środek  su- 
rowy  i  ciężki.  Kucharze  zwykler  napalają  dobrze  piec, 
i  czekają  minut  kilkanaście  ai  ochłodnie,  albo  go  chło- 
dzą  skrapiając  miotłąmoczoną  w  wodzie,  równie  z  wierz- 
chu jak  ze  spodu.  Próbują  potem  rzucając  garść  mą- 
ki do  pieca :  gdy  się  ta  przestaje  rumienić  i  smalić, 
znakiem  jest,  ii  właśnie  jest  pora  sadzenia  do  pieca 
bułek.  Można  tez  w  dziesięć  minut  po  wymiecieniu 
pieca,  kłaść  na  samym  środku  arkusz  papieru:  jeśli 
ten  natychmiast  żółknieje-i  brunatnym  się  staje,  to 
piec  jest  za  gorący,  jeśli  zas' papier  schyla  się  i  powoli 
żółknieje,  pora  jest  bułki  sadzić  do  pieca.  Po  dosta- 
tecznćm  wypieczeniu  bułek,  wyjąć  je  nieutrzęsając 
blachy,  i  natychmiast  położywszy  na  stole  okryć  je 
umoczonym  w  wodzie,  lecz  wyciśniętym  obrusem;  pa- 
ra wychodząca  z  wilgotnej  chusty  połoźonćj  na  cie- 
płych bułkach,  nie  da  twardnieć  powierzchnićj  ich 
skórce. 

1.  Bułki  doskonałe.  W  lać  do  jakiego  naczynia  droż- 
dży gęstych  i  świeżych  li  szklanki,  jeżeli  ^ytchłe,  to 
więcćj;  wbić  30  jaj  całkiem,  dodawszy  2i  k¥rarty  mfó- 
ka,  rozbić  mocno  i  przez  sito  cedząc,  lać  do  7  kwart 
jak  najsuchszćj  mąki,  która  już  przynajmniój  przez  do- 
bę na  ciepłym  piecu  wyschnąć  powinna.  Zmieszawszy 
to  postawić  w  cieple  na  kwadrans,  mniój  lub  więcej, 
aż  się  ciasto  zacznie  ruszać;  wtenczas  poczęć  mocna 
wybijać,  wsypać  3  kubki  cukru,  łyżeczkę  z  wierz- 
chem soli,  masła  dystyllowanego  letniego  .szklanek  2, 
nakoniec  tźj  samój  suchój  mąki  jeszcze  kwart  2f  albo 
i  3,  jeśliby  się  ciasto  zdawało  być  rządkiem.  Za  do- 
daniem każdej  z  tych  ingredyencyi,  mocno,  a  po  wsy- 
Gosp.  Lit.  33 
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panią  wreszcie  mąki  tak  mocno  i  dłogo  miesid,  pod- 
rzuca<S,  wybijać,    aź  ciasto  od  rąk  i  od  naczynia  od- 
stawać  zacznie.   Wtenczas  pod  nakryciem  nietykają- 
c6m  ciasta,  postawicJ  w  cieple,  żeby  aź  we  troje  pod- 
rosło,   Gdy  się  zacznie  pękać  jego  powierzchnia,  ro- 
bić bułki  nie  wielkie,  bo  takie  się  najlepićj  wypiekają. 
Nie  należy  ich  mieszać  z  mąką  na  stolnicy,   lecz  tyl- 
ko wysmarowawszy  masłem  ręce,  uformować  je,  z^- 
dzić  i  kłaść  na  blasie  opodal  jedne  od  drugich,  i  dać 
im  dobrze  na  nićj  podejs'ć;  gdy  się  już  znacznie  wznio- 
są w  górę  i  niektóre  bębelki  na  powierzchni  ich  pękać 
lekko  zaczną,    piórem  umaczanćm   w  rozbity  z  wodą 
żółtek    po  wierzchu  osmarować,    nie  tykając  boków; 
nakoniec  stawić  do  dobrze  urządzonego,  nie  zbyt  go- 
rącego ani  też  zimnego  pieca,  posi^pując  V  tćm  z  o- 
stróźnością,  aby  nie  utrząść  blachy.  Piec  zastawić  bla- 
chą lub  zasłonką,  aby  uchronić  od  przystępu  świeże- 
go powietrza  lub  wiatru.    Gdy  się  już  upieką,  wyjąć 
je,  nietrzęsąc    bardzo,  i  natychmiast   położywszy  na 
stole,  okryć  je  namoczonym  w  wodzie,  l^z  wyciśnię- 
tym obrusem. 

Jeżeli  się  le  bułki  na  blasie  rozchodzić  i  rozpły- 
wać szćroko  będą  nie  wznosząc  w  górę,  znakiem  bę- 
dzie, że  są  za  rzadkie  z  przyczyny  nie  dość  wy suszo- 
nój  mąki;*lepiej  zawsze  ciasto  zrobić  nieco  gęstsze,  a 
gdy  dobrze  podejdzie,  zroM  się  pulchnćm  przez  samo 
podbicie.    Jednak  i  nadto  zagęszczać  nie  dobjze. 

2.  Szafranowe.  Tak  się  zupełnie  urządzają  i  pie- 
ką, jak  poprzedzające,  tylko  z  tem,  iż  ususzony  i  do- 
brze utarty  szafran  sypie  się  do  mlćka,  w  którćm  go 
rozwiódłszy,  rozczyniać  w  tćm  pierogi;  albo  go  się  pro- 
sto sypie  w  proszku  do  ciasta^  a  po  moenóm  ubiciu 
onego  i  rozmieszaniu,  szafran  się  rozejdzie  i  zaprawi 
wszystkie  jego  cząstki.  Niektórzy  moczą  też  szafran 
w  spirytusie  lub  wodzie,  lecz  to  bardzo  zły  sposób, 
spirytus  bowiem  ściska  ciasto  i  takie  nigdy  już  rów- 
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nie  pulchnćm  nie  będzie^  jak  to  co  się  piecze  na  sa- 
mem tylko  mleku.  Na  proporcję  wzwyż  wymienioną 
ciasta,  dość  łót  szafranu,  aby  dostateczny  byt  zapach 
i  kolor. 

3.  Zaparzane.  ^Do  garnca  mąki  bierze  się  jaj  IS, 
z  tój  mąki  kwarta  zaparza  się  dwiema  kwaterkami  i 
pół  wrzącego  mlćka,  i  mocno  się  uciera  i  rozbija,  aby 
nie  było  gruzołków,  az  nieco  massa  ta  ostygnie;  wten- 
czas wlewają  się  rozbite  jaja,  dodaje  się  kubek  świe- 
żych i  dobrych  drożdży,  i  wszystko  rozmieszane  prze- 
cedza się  przez  sito.  Z  odmierzonej  mąki  dodać  tyle, 
aby  nią  dobrze  zaprawić  rozczynę,  rozbić  ją  i  nakryw- 
szy w  cieple  postawić.  Gdy  się  cokolwiek  zacznie  ru- 
szać, wsypać  resztę  pozostałćj  mąki,  wlać  potem  ku- 
bek dystyllowanego  masła,  wsypać  cukru  półtora  kub- 
ka, soli  łyżeczkę,  rozbijać  i  wymieszać  dobrze,  aż  od 
rąk  odstawać  pocznie;  wtenczas  postawić  ciasto  w  cie- 
ple, aby  podeszło  doskonale-  a  porobiwszy  bułki,  dać 
im  wyrośp  jak  można  najlepiej,  i  posmarowawszy  źółt* 
kiem  wierzchy,  wstawić  do  pieca,  jak  wyźćj.  Takie 
bułki  są  bardzo  pulchne  i  nie  prędko  czerstwieją.     « 

4.  Bułeczki  Karlzbadzkie.  Masła  świeżego  pół  fun- 
ta, ucierać  dobrze  w  makotrze,  żeby  się  jak  śmietana 
białe  zrobiło,  żółtków  8,  po  jednemu  wbijać  ciągle 
mieszając.  Dobrych  drożdży  kwaterkę,  mieszać  z  ty- 
ląż  śmietanki,  i  to  przez  sito  wlać  do  masła  zjajamjt 
do  czego  po  trochu  dodając,  wsypać  półtora  funta  bar- 
dzo suchej  i  ogrzanćj  mąki,  dolewając  przy  tóm  letniój 
śmietanki,  z  którćj  powinna  jeszcze  być  cała  kwater- 
ka. A  jeśliby  się  ciasto  zdawało  gęstćm,  jeszcze  do- 
dać śmietanki,  gdyż  ono  powinno  ^ć  lekkićm.  Ubijać 

•  to  jak  najmocniej  i  postawić  w  ciepłem  miejscu  do  po- 
dejścia; potćm   smarując  i  maczając  nieco  ręce  w  ma- 
śle, robić  z  tego  gałki  wielkości  jabłka  leśnego  i  kłaść 
je  na  bląsie  mąką  posypanćj.    Rozpłaszczywszy  zlek-* 
^    ka  każdy  kołaczyk,  włożyć  weń  po  jednym  migdale 
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oparzonym  na  Środek,  posmarować  wierzchy  białkiem 
z  wodą,  osypać  siito  cukrem,  i  postawić  do  podchodu 
w  cieple,  a  nareszcie  do  pieca  na  pół  godziny.  Nie 
powinny  się  one  w  niem  zarumienić,  ale  tylko  złotawy 
przybrać  kolor. 

NB.  Jeśliby  mąka  nie  była  jak  najdoskonalej  wy- 
suszona, to  jćj  więcej  trzeba  dodać  w  proporcyę. 

5.  Bułki  z  formy.  3  ćwierci  funta  masła  sklaro- 
wanego ucierać  prawie  na  pianę,  dodać  ciągle  miesza- 
jąc 2  całe  jaja  i  10  żółtków  bez  zarodków,  2  łyżki 
drożdży,  6  łyżek  letniego  mleka,  pół  funta  mąki,  cu- 
kru mały  kubeczek,  migdałów  siekanych  słodkich  i 
gorzkich  pół  kubka  lub  nieco  więcój ,  szczyptę  soli. 
Ubijać  to  mocno,  dać  podejść,  drugi  raz  znowu  dobrze 
wybiwszy,  zlać  do  formy  masłem  wysmarowano),  w  któ- 
rój  gdy  wyrosną  prawie  o  półtrzecia  razy  tyle  ile  by- 
ło ciasta,  stawić  do  pieca  cieplejszego  nieco  niź  na 
zwyczajne  bułki. 

Albo  mąki  wysuszonej  o  kwart  wziąwszy,  ztćj  po- 
fowę  rozczynić  z  kwartą  mleka  i  kwaterką  dobrych 
drożdży.  Gdy  nieco  w  ciepłe  podejdzie,  wlać  półtory 
kwarty  żółtków,  kwartę  masła  sklarowanego,  pół  fun- 
ta cukru,  łót  cynamonu  i  dodać  resztę  mąki.  Za  przy- 
dawaniem każdej  z  tych  ingredyencyj  wybijać,  a  wresz- 
cie po  dodaniu  mąki,  tak  mocno,  żeby  ciasto  od  rąk 
odstawało.  Dawszy  mu  drugi  raz  podejść,  daleko  wię- 
cej jak  piórwszy,  i  ponalewawszy  do  form  papierowych 
masłem  namazanyeh,  zajmując  ich  tylko  część  trze- 
cią dać  wyroSć  więcćj  nad  połowę,  w  k<mcu  wstawić 
do  pieca. 

6.  Bulki  postne.  Do  kwarty  letniój  wody  dobrze 
posolonćj,  sypie  się  1  garniec  mąki,  dobrych  drożdży 
kubek,  lecz  gdy  te  nie  są  świeże,  to  się  ich  więcej 
bierze,  a  wybiwszy  mocno  ciasto,  postawić  je  w  cie- 
ple do  podchodu,  pod  nakryciem.  Gdy  dobrze  pod- 
^rośnie ,   robić  z  niego  bułeczki  niewielkie,  które  gdy 
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na  blasie  dobrze  podejdą,  postawić  je  do  pieca.  Za* 
miast  wodji  rozczyniad  można  postne  ciasto  ha  mle- 
ka makowom. 

Z  tegoż  ciasta  robią  się  bułeczki  z  makiem,  któ- 
rym się  jeszcze  i  po  wierzchu  posypują.  Można  też 
zamiast  maku  sypad  nieco  czarnuszki. 

Jeśliby  ciasto  było  nieco  za  gęste  z  tej  proporcyi, 
tedy  najłatwiej  go  rozrzadzid  letnią  wodą^  lub  mle- 
kiem makowem,  ale  to  najważniejsza,  żeby  im  dad  do- 
brze podejśd  w  bułkach. 

1.  Ciasto  do  herbaty  rogalami  zwane.  Do  1|:  szklan- 
ki mleka  letniego  parzonego,  leje  się  jJ  łyżki  spore 
dobrych  drożdży,  i  dodawszy  kwartę  mąki  i  10  żółt- 
ków, mocno  się  wybija  i  stawia  w  cieple,  aby  się 
trochę  ciasto  ruszyło  pod  nakryciem.  Wtenczas  się 
dodaje  pół  funta  sklarowanego  masła,  a  po  dobrom 
wybiciu,  dodawszy,  jeśli  trzeba,  jeszcze  pół  kwarty 
mąki,  stawid  znowu  w  cieple;  gdy  się  ciasto  lepidj  jak 
za  pidrwszym  razem  podejmie,  robią  się  z  niój  na  stol- 
nicy wałeczki  trochę  mniej  niż  dwierciowe,  grubsze  nie- 

L  co  w  swych  środkach  niż  po  końcach,  i  te  spł^szczoi^ 
ne  kładą  się  na  blasie,  w  formie  półksiężyca  lub  pod- 
l  .  ko  wy,  smarują  się  po  wierzchu  żółtkiem,  nie  tykając 
^  boków,  i  osypawszy  cukrem  tłuczonym,  stawią  sif  do 
^        pieca  niezbyt  gorącego  na  pół  godziny. 

2.  Bryosz  do^  herbaty.  Na  sporę  kwartę  mleka  let- 
^  niego  wsypad  garniec  mąki,  kwartę  drożdży  i  20  żółt- 
^        ków,  mocno  to  ubić  i  postawid  do  podchodu;  gdy  si^ 

cokolwiek  ciasto  ruszy,  wlad  doń  kwaterkę  masła  skla- 
^  rowanego,  soli  pół  łyżeczki,  cukru  kubek,  a  po  powtór- 
nóm  mocnóm  ubieiui  znowu  dad  podejść  ciastu.  Gdy 
prawie  we  troje  przybędzie,  wyłożyd  go  na  stolnicę, 
i  wałkowad  na  niój  po  trzy  jednostajnej  długości  i  gra* 
bości  wałki,  te  splatają  się  razem,  kładąc  zawsze  na 
wierzch  ten  koniec,  który  jest  na  spodzie,  pierwój  z  pra- 
wćj,  potom  z  lewdj  go  biorąc,  tak  zupe^ie  jak  się  spla-^ 
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taj4  włosy.  Gdy  plecionka  cala  się  ułbźy,  kładzie  się 
J9  na  blasie  posypanćj  m«k«,  smaruje  się  a<Htkiem 
z  wodą,  potćm  suto  cukrem  osypuje  i  migdałami  sie- 
kanemi.  Gdy  dobrze  podrośnie,  sadzi  się  do  pieca. 

3.  Ciasta  kruche  bez  droidiy  do  herbaty.  Zaczy- 
nając je  robid,  piec  lekko  przepalid,  żeby  był  gotów 
póki  się  ciasto  zamiesza.  Do  półkwarty  śmietany  do- 
dać jaj  3,  mrasła  nietopionego  łyżkę  sporą  i  mąki  1^ 
potom  miesić  pdty,  ai  się  zaczaą  na  cieście  pęcherze 
pokazywać,  wtenczas  dosypać  cukru  2  spore  łyżki  i 
robić  ciasteczka  w  formie  cienkich  obwarzaneczków,  lub 
pałeczek,  grubych  jak  mały  palec,  dłużyni  jakiej  się 
podoba;  pouldtadać  na  blasie,  posmarować  żółtkiem 
z  wodą  i  wstawić  do  pieca  tak  letniego  jak  na  bisz« 
kokty.  Gdy  się  upieką,  dać  im  podeschnąć. 

4.  Przesniaki  Wołyńskie^  'bez  drożdży  naprędce 
robiące  się  do  herbaty.  Mąki  ga  nieć  zamiesić  ż  wo- 
dą tak  jak  na  makaron;  wygniótłszy  i  wymiesiwszy 
dobrze  ciasto,  dodać  do  niego  parę  sporych  łyżek  ma- 
sła nietopionego,  i,  jeśli  kto  chce,  maku,  z  którym 
wymiesiwszy^  jeszcze ,  brać  kawałki  wielkości  jabłka 
leśnego,  to  rozwałkować  pładko  do  grubości  2  złotów-  ^ 
ki  i  na  blasie  do  pieca  letniego  wstawić,  w  który  na 
potrzymać,  aż  się  staną  kruche. 

Suchar  ki. 

1.  Sucharki  czyli  cwejbakL  Mąki  garncy  2,  śmie- 
tanki lub  mleka  parzonego  kwart  2,  jdj  \%    półtoi^a 
kubka  cukru,    soli  łyżeczkę  sporą   z  wierzchem,   ma- 
sła, jeśli  do  śmietanki  kubków  2,»  a  jeśli  do  mleka  3 
kubki.    Drożdży  kiedy  świeże  i  gęste  kwaterkę,   iua- 
czój  więcój  dodać.  Na  zagrzdnój  śmietance  rozczynić 
mąki  połowę  z  dodaniem  jaja  i-droźdży;  dać  nieco  po- 
dejść w  cieple,  potćm  dodać  masło,  cukier,  resztę  ixi%- 
ki  1  mocno  wybijać;  gdy  ciasto  od  rąk  odstawać  poez- 
je znowu  dać  mu  podejść  już  dłużój,  póki  się  nie  zacz- 
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me  pękad  jego  powierzehnia;  wtenczas  robid  m&te  bu- 
łeczki m^atolmcj  mastto^  wysmarowanćj ,  nic  m^ki 
nie  podsypując.  Gdy  po  upieczeniu  przestygną,  kra- 
jad  je  na  pół,  i  znowu  zasuszać  w  lekkim  piecu. 

2.  Sucharki  żółtkowe.  W  kwarcie  letniego  mlóka, 
rozczynid  póftory  kwarty  mąki,  dodad  szklankę  droź« 
diy,  i  d^  nieco  podejśd  w  cieple.  Gdy  się  cokolwiek 
ruszy  ciasto,  wlad  w  nie  kwartę  żółtków,  cukru  pól 
funta,  masła  sklarowanego  pót  kwarty,  i  mąki  suchej 
półtora  garnca.    Wybijać  to  aź  od  rąk  odstawad  bę- 
dzie; wtenczas  nakrywszy,    postawid  w  cieple,    skoro 
podejdzie,  robid  małe  bułeczki,  maczając  ręce  w  ma- 
śle; gdy  juz  te  podejdą  na  blasie,  w  piec  wsta  wid.  Ostu- 
dzone krajać  na  pół  i  suszyd  w  lekkim  duchu.  Takie 
ciasto,  w  suchćm  miejscu  dłu^o  się  może  zachowy wad. 
Chcąc ,    można  pokrajane  juź  bułeczki  albo  polukro- 
wad  po  wierzchu,  albo  powlec  je  massa  z  cukru,  biał-^ 
kdw  i  migdałów. 

3.  Sucharki  na  pianie.  2  szklanki  śmietanki  pa- 
rzonój,  masła  szklankę  1,  żółtków  15,  cukru  tłuczo- 
Iłego  kubek,  drożdży,  jeśli  świeże  i  gęste,  kubek,  je- 
śli przeciwnie  to  więcej ,  mąki  suchój  garniec  i  pół 
kwarty.  Jak  zwykle,  śmietankę  letnią  rozczynid  z  tro- 
chą  mąki,  z  dodaniem  drożdży.  Po  lekkićm  podej- 
ściu, wmieszad  inne  przysposobione  ingredyencye,  mo- 
cno wybijad,  nakoniec  dodad  pianę  od  7  białków,  w  pół 
ubitą;  jeszcze  dobrze  ciasto  ubijad  i  miesid,  a  gdy  cał- 
kiem od  rąk  odstawad  będzie,  postawid  do  powtórne- 
go podejścia.  Poczóm  robid  bułeczki  jak  wyźój. 

4.  Zaparzane.  Kwartę  mąki  należycie  suchój  opa- 
rzyć kwartą  mlósa  wrzącego,  wycierać  i  wybijad  mo- 
cno, żeby  nie  było  gruzołków,  aż  ciasto  zacznie  prze- 
stygad;  wtenczas  wlad  drożdży  2  kubki  i  postawid  w  cie- 
ple, żeby  trochę  poHeszło;  potem  wlad  20  jaj  w  całku 
albo  4*0  żółtków  bez  zarodków,  masła  2?  kubki,  wsy- 
pać mąki  kwart  4* ,   soli  łyżeczkę,  kubeczek  cukru,  a 
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jeśliby  ciasto  za  rzadkie  hjto  do  robienia  bułeczek, 
dodać  jeszcze  mąki;  to  wszystko  ubija<5  mocno;  gdy 
ciasto  od  rąk  odstawad  będzie,  postawie  je  w  cieple, 
a  gdy  się  dobrze  podniesie,  rękami  w  maśle  zmacza- 
nemi  wyciskać  małe  bułeczki  i  te  kłaśd  na  blasie,  na 
którój  skoro  podrosną  sadzi<S  w  piec  podobnie  jak  inne. 

Obwarzanki  żydowskie.  Mąkę  rozczynid  ktnią  wo- 
dą jak  najgęściej ,  dodać  drożdży  kwaterkę  na  parę 
garncy  mąki,  posolić  suto,  wsypać  czarnuszki,  i  dobrze 
ciasto  wymieszać  i  ugnieść  na  stolnicy.  Skoro  pod 
nakryciem  postawione  na  czas  niejaki,  dobrze  podej- 
dzie, wówczas  robić  obwarzanki  jakićj  chcąc  wielko- 
ści i  grubości,  utarzać  one  jeszcze  w  czarnuszkę  i  osu- 
szywszy je  z  lekka  przed  ogniem  na  łopacie,  rzucać 
po  kilka  do  osolonój  wrzącój  wody,  mieszając  pręci- 
kiem aby  na  dno  nie  opadły;  skoro  się  w  gór^  wzbi- 
ją, chwytać  je  tymże  pręcikiem ,  wyjęte  układać  na 
łopatce  drewnianej,  na  nićj  skropić  obficie  zimną  wo- 
dą i  trzymać  w  piecu  nad  duchem.  Skoro  obeschną, 
wrzucać  je  do  czysto  wymiecionfego  pieca,  aby  się 
upiekły.  ^        j 

Ciasta  podobne  do  tych,  co  po  cukierniach  śmie- 
tankowe  zowią.  Bierze  się  półtora  funta  mąki,  8  łó- 
tów  cukru,  masła  niesłonego  nictopionego  funt  jedeut 
i  jedno  jajko;  wszystko  to  się  dobrze  ugniata  i  wy- 
wałkowy wa  na  zimnie,  do  grubości  dwóch  rubli  jeden 
na  drugim  położonych;  wtenczas  foremką,  czy  szklan- 
ką wyciskają  się  małe  ciasteczka,  które  posmarowane 
żółtkiem  suto  się  po  wierzchu  posypują  cukrem  i  sta- 
wią na  blasie  do  letniego  pieca,  gd^e  w  półgodziny 
już  się  upieką,  a  podane  do  stołu  póki  ciepłe,  są  wy- 
borne. 

Można  i  migdałami  siekanenu  po  wierzchu  te  cia- 
steczka posypywać. 

Placek  kruchy.  Przesianćj  mąki  półtory  kwarty, 
wymiesić  na  stolnicy  z  7-mią  jajami,  funtem  masła. 
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pół  funtem  cukru  i  trochą  wodj;  rozwałkować  to  cia- 
sto cienko,  położyć  na  blasio  osypanćj  mąką,  po  wierz- 
chu posmarować  jajkiem  rozbitem  z  wodą,  i  nałożyć 
jabłkami  w  talerzyki  krajanemi,  bez  łuski  i  środków, 
albo  śliwkami ;  posypać  suto  cukrem  i  upiec  w  let- 
nim piecu. 

Pirozki  szwajcarskie  z  kminem.  Na  pięć  funtów 
mąki  bierze  się  kwarta  i  kwaterka  ciepłego  mlóka,  funt 
masła,  cukru  kubeczek,  drożdży  jak  najlepszych  3  łyżki 
(jeśli  są  stare  i  wy tchłe  to  wiccćj),  wybiwszy  to  dosko- 
nale postawić  w  cieple  do  podejścia.  Potom  robić  ma- 
łe okrągłe  [^acki  jak  na  sucharki,  na  środka  których 
wycisnąć  dołeczki,  w  każdą  włożyć  kawałek  świeżego 
masła  wielkości  orzecha  laskowego,  posypywać  soląi 
kminem,  brzegi  posmarować  jajkiem. 

NB.  Kto  chce  może  dodać  8  jaj  do  tój  proporcyi 
ciasta. 

Ohwarzaneczki  kruche  do  herbaty.  Pófgarnca  mąki 
rozczynia  się  gęsto  wodą,  jak  zwyczajnie  na  obwarzan- 
ki, dodaje  się  2  jajka  i  2  łyżki  masła  surowego  mie- 
sza się  do  ciasta,  drożdży  parę  łyżek,  jeżeli  dobre, 
jeżeli  zaś  nie  świeże,  to  więcój.  Grdy  ciasto  podejdzie 
raz,  robią  się  cieniutkie  i  niewielkie  obwarzaneczki, 
które  raz  jeszcze  podchodzą,  potem  rzucać  je  do  wrzą- 
cój  wody,  gdy  na  wierzch  wypłyną,  wyjmować,  i  osy- 
pawszy dobrze  solą  i  kminem,  kłaść  na  blachę,  i  sta- 
wić do  pieca;  po  upieczeniu,  powinny  jeszcze  w  lżej- 
szym piecu  wyschnąć  zupełnie. 
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SEKRETA  DOMOWE, 


Drzeioo  scinac  i  przygotowywać  do  budowli  na  tar- 
cice. Narzekają  często,  że  teraźniejsze  budowy  nie  są 
trwałe,  a  nikt  nie  zwraca  uwagi  na  przyczynę  tego 
złego,  nikt  się  nie  stara  jemu  zapobiedz.  Najgłówniej- 
szym  warunkiem  trwałości  drzewa,  jest  stosowna  po- 
ra 'ścinania  jego,  a  ta  jest,  gdy  soki  z  pnia  ustępują 
i  idą  w  ziemię  w  późnej  jesieni.  Dla  lepszego  ich  się 
pozbycia  wiosną  i  latem,  gdy  drzewo  ma  się  ścinać 
w  jesieni  jeszcze  na  pniu,  trzeba  porobid  w  nićm 
tu  i  ówdzie  nacięcia,  któremiby  odpływał  zbytek  ży- 
wicy. Pod  pełnię,  ścinać  drzewa  nie  wypada,  gdyi 
wtenczas  jest  jakieś  krążenie  soków  roślinnych,  a  im 
więcój  będzie  soków  w  drzewie,  tóm  prędszemu  zepsu- 
ciu ono  ulegnie. 

'  Robota  tarcic.  W  robocie  tarcic  uważać  należy, 
w  którą  stronę  idzie  tak  nazwana  leśna  kresa,  która 
się  na  każdym  pniu  na  storcowym  jego  końcu  znajdu- 
je; zakładając  przeto  piłę,  trzeba  sznity  tak  kierować, 
żeby  w  równym  kierunku  z  kresą  przechodziły,  w  prze- 
ciwnym razie  deski  zi^^wsze  pękać  będą.  Susząc  tar- 
cice, jedną  od  drugiej  odosobniać,  układając  je  we  czwo- 
robok, tak,  żeby  wiatr  i  powietrze  koło  każdój  krążąc 
suszymy  je.  Albo  kiedy  się  je  stawia  na  słońcu,  to 
nie  inaczój  jak  storcowo,  tak  jak  rosły  w  lesie. 
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Drzewo  whopując  w  ziemię  zabezpieczyć  od  zgni- 
cia. Roztopi(5  2ł  łóty  żywicy,  dodać  trzy  garnce  ole- 
ju konopnego,  3  lub  4  laski  uŁartój  siarki,  wymieszać 
dobrze  to  wszystko  i  tern  drzewo  pomazać,  które  pićr- 
wćj  powinno  mieć  powierzchnią  nieco  zwęgloną,  to  jest 
lekko  nadpaloną  na  2  linje.  Można  też  pale  w  gó- 
rze tąź   samą  żywicą   czyli  smołą  sosnową  pociągać. 

Drzewo  na  meble  i  podłogi  przygotowywać,  aby  się 
nie  pękało.  Kloce  gotować  w  kotle,  podlewając  tyle 
wody,  aby  w  niój  całkiem  zanurzone  były,  potom  je 
suszyć  zwolna  na  powietrzu,  ale  pod  dachem,  tak,  aby 
wiatr  przewiewa?,  a  deszcz  i  wilgoć  nie  dochodziły; 
albo  kładą  się  tez  kloce  do  naczynia  zakrytego,  do 
którego  para  z  kotła  idzie,  trzeba  jednak,  żeby  ta  pa- 
ra mogła  wychodzić  przez  jaki  otwór,  inaczej  zerwa- 
łaby wierzch  od  naczynia,  albo  by  je  całkiem  rozer- 
wała (działanie  to  w  kotle  browaru  parowego  wygo- 
dnie odbyć  można).  Po  24  godzinnem  parzeniu,  drze- 
wo się  zwolna  wysusza  na  powietrzu  pod  dachem,  a 
potem  w  izbie  ciepłej  lub  osieci,  a  pewno  już  się  po* 
tóm  pękać  nie  będzie,  szczególnie  jeśli  w  piłowaniu 
go  zważać  się  będzie   na  kierunek    kresy  storcowój. 

NB»  Niektórzy  zaraz  po  ścięciu  wrzucają  drzewo 
do  wody  na  6  miesięcy,  ta  wyciąga  z  niego  soki  i 
włókno  ściąga. 

Drzewo  pod  mahoń  malować.  Gotuje  się  funt  bre- 
zylii  czerwonój  w  miękkiej  wodzie,  w  której  już  noc 
całą  mokła,  doda  się  do  nićj  hałunu  łótów  1 0  i  pota- 
żu 8,  tem  się  drzewo,  szczególnie  dębowe  pociąga  raz 
lub  2,  a  po  wyschnięciu  lakieruje,  jak  się  niżej  powie 
pod  artykułem  o  lakierze.  Albo,  co  jeszcze  lepiój,  po- 
ciąga się  tylko  politurą,  patrz  o  politurowaniu  mebli. 

2-gi  sposób.  Dobrze  wyheblowane  drzewo  pociąga 
się  następną  mieszaniną.  Sanguis  dragonis  łót  1 ,  Lin* 
gna  bosis  drachmy  3,  gummi  aloes  drachmę  1,  zosta- 
wia się  to  zalawszy  pół  kwartą  spirytusu  w  ciepłóm 
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miejscu  przez  5  dni;  potom  się  przecedza  i  przecho- 
wywa  do  użytku,  zatknięte  dobrze. 

Drzewo  pod  heban  malować.  Dodad  do  wody  12-tą 
część  selwaseru  i  tern  nacierać  drzewo  dobrze  wyhe- 
blowane,  pomexem  go  szlifować,  dwa  razy  to  szlifo- 
wanie powtarzając.  Pół  kwarty  octu  tęgiego  z  4-ma 
lotami  opiłków  żelaznych  i  pół  funta  tłuczonego  gala- 
su  wstawić  na  4  godziny  w  naczyniu  glinianem  pole- 
wanćm,  albo  w  gorący  popiół  albo  do  wody,  którą  go- 
tować. Dodać  potem  8  łótów  koperwasu  zielonego  i 
kwartę  wody  łótem  boraksu  i  tyleż  indygo  zaprawio- 
nej, gotować  to  piórwićj  zwolna,  potćm  silnićj  aż  do 
spienienia;  tą  farbą  nacierać  po  kilkakroć  drzewo,  su- 
sząc je  za  każdą  rażą,  a  nakoniec  połysk  nadać  skórą 
w  tryplu  utarzaną,  której  dostać  łatwo  można  w  kra- 
mach i  u  stolarzy.  Jeśli  mało  będzie  glansu,  politu- 
rować  po  wierzchu  można,  patrz  artykuł  o  politurze. 

Kit  stolarski  do  zalepiania  skaz  i  dziur  w  drzewie. 
8  łótów  wosku  uskrobanego  w  cienkie  wiórki,  zwilżyć 
doskonale  olejkiem  terpentynowym,  a  dodawszy  półłó- 
ta  sproszkowanej  żywicy,  rozpuścić  to  na  żarze  i  do- 
dać pół  łóta  czerwonego  indiichrothu,  lekko  zasmażyć, 
i  tern  szpary  zacierać  w  meblach  popękanych;  po  wierz- 
chu polituruje  się  jak  niżej  opisano. 

Mahoń  czyścić.  Najlepiej  olejem,  od  niego  ciemnieje 
i  nabiera  pięknego  lustru,  tylko  go  pićrwćj  zawsze  wy- 
trzeć z  pyłu  suknem,  żeby  się  brud  nie  wjadał  w  mahoń. 

Lakier.  Kwartę  oleju  lnianego  smażyć  przez  minut 
30  strzegąc,  aby  się  nie  zagotował,  potem  się  dodaje 
filiżankę  terpentynowego"^  olejku.  Drzewo  dobrze  z  bru- 
du oczyszczone,  naprowadza  się  tym  lakierem  za  pomo- 
cą szmaty.  Po  wyschnięciu  tćj  pierwszej  warstwy,  na- 
kłada się  podobnym  sposobem  druga,  a  nawet  i  trze- 
cia, za  każdą  rażą  dobrze  osuszając.  Polerować  nie 
trzeba,  bo  lakier  sam  z  siebie  będzie  tęgi  i  błyszczący. 

NB.   Najważniejszym  warunkiem  dobroci  tego  la- 
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kieru,  jest  jak  najdoskonalsze  wysmażenie  oleju,  ina- 
czej bowiem,  lakier  nigdy  dobrze  zasychać  nie  będzie, 
a  wszystko  do  niego  lgnąc  i  przystając,  zostawiać  bę* 
dzic  niezatarte  plamy. 

Politurawanie  mebli.  Sprzęty  domowe,  tak  piękne, 
gdy  nowe  i  swiezc,  tracą  przez  czas  i  używanie,  cały 
swój  połysk  i  jasnośd.  Miło  więc  każdej  gospodyni, 
gdy  może  często  je  odnawiać  i  odświeżać,  szczególnie, 
gdy  się  to  robi  z  małym  kosztem,  i  bez  kłopotliwego 
sprowadzania  rzemieślników  do  domu.  Niech  więc  ka- 
żda, podanym  tu  sposobem,  przygotuje  sobie  zapas 
politury,  którćj  w  razie  potrzeby  użyć  będzie  mogła* 

Najlepszego  szellaku  stłuczonego  łótów  6,  zalewa  się 
kwartą  tęgiego  spirytusu  3  razy  pędzonego.  Butelka 
napełniona  tylko  po  szyjkę,  zawiązuje  się  pęcherzem 
w  kilku  nuejscach  szpilką  przekłótym,  stawia  się  w  pia- 
sku gorącym,  lub  w  wodzie,  którą  się  stopniowo  ogrze- 
wa moaoo,  ale  nie  gotuje;  stan  tego  mocnego  ogrza- 
nia przeciąga  się  do  kilku  godzin  (*);  gdy  się  tak  szel- 
lak  zupełnie  rozpuści  w  spirytusie,  odstawia  się  na  bok 
naczynie  z  wodą,  w  której  się  rozgrzewał,  a  gdy  ta 
ochłodnie,  wyjmuje  się  z  niej  butelka,  i  zlewa  się  z  fii- 
zów  czysty  lakier,  który  się  przechowuje  w  butelkach 
dobrze  zakorkowanych.  Albo:  chcąc  robić  tenże  la- 
kier z  mniejszym  ambarasem,  nie  stawić  go  do  wody 
gorącćj,  ale  w  niepełnej  a  zakorkowanej  butelce,  trzy- 
mać go  dni  kilka  na  piecu  lub  w  innóm  gorącćm  miej- 
scu, kłócąc  go  często,  aż  się  całkiem  szellak  rozpuści 
i  połączy  ze  spirytusem. 

Chcąc  politurować  meble,  trzeba  je  wprzódy  dobrze 
pomex6m  szlifować,  maczając  go  w  olój  lniany  lub  oli- 
wę {**)]   gdy  się  dawniejsza  politura  całkiem  zniesie, 


(^)  w  czasie  tego  ogrzania,  nie  wyjmując  butelki  z  wody,  trzeba  ją 

poruszać  i  klóció  często,  ująwszy  za  szyjkę. 
{**)  Moina  tei  starą  politurę  ścierać  następujący m  sposobem:  mebl 

fiosp.  Lit.  34. 


390 

a  drzewo  się  doskonale  wjszlifuje,  trzeba  go  mocno 
flanelą  wycierad  dla  tego,  aby  cała  oliwa  w  nią,  wsię- 
Ua,  a  potom  juz  zacząć  samo  politurowanie,  które  się 
tak  odbywa.  Na  kłak  z  wojłoku  czyli  lamcu  pilścio- 
wego,  albo  tez  z  kądzieli  lub  waty,  nalewa  się^  po  tro- 
chę politura,  tę  po  wierzchu  przykry  wszy  rzadką  sta- 
rzyzną, nacierać  dobrze  i  równo  mebl  politurujący  się, 
piórwićj  zwolna,  potom  coraz  mocniej  i  silniój,  tak,  zę- 
by politura  w  ślad  wsiękała  i  prawie  zasychała.  Poty  to 
powtarzać,  aź  połysk  wydawać  się  będzie  dostateczny. 

NB.  Stolarze  maczają  jeszcze  ten  kłak  lekko  w  o- 
liwie,  ale  tój  nie  radzę  brać  wiele,  gdyż  doświadczy* 
łam,  iż  taka  politura  ile  na  pozór  ładna,  tyle  w  isto- 
cie nietrwała;  bo  jak  oliwa  się  wytrze,  tak  i  glans  zni- 
knie, a  jeżeli  go  w  części  zostanie, '  to  plamami  w  miej- 
scach, gdzie  mnićj  było  oliwy,  a  więcćj  doszfo  połfźiyT'. 

Lakier  do  podłóg.  Szellaku  2  funty  nalać  trzema 
kwartami  tęgiego  spirytusu  3  razy  pędzonego*  W  byt** 
tli  niepełnój  ale  zatkanój,  często  ją  kłócąc  i  potrząsa- 
jąc, trzymać  w  cieple,  najlepićj  na  piecu  w  piasku*  Jak 
się  szellak  rozpuści  w  spirytusie,  naprowadzać  za  po- 
mocą pędzla  podłogę  tym  lakierem,  tylko  mocno  i 
prędko.  Jak  zaschnie  pierwsza  warstwa,  powtórzyć  to 
pędzlowanie.  Ani  woskowanie,  ani  froterowanie  ta- 
kiego lustru  nie  nada  podłodze  jak  ten  lakier,  trzyma 
się  on  na  podłodze  przynajmniej  trzy  miesiące,  późniój 
znowu  pociąga  się  ją  takim  lakierem ,  ale  raz  tylko, 
bez  powtórzenia. 

NB.  Chcąc  mieć  i^zadszy  lakier,  wlać  trzeba  4  kwar- 
ty spirytusu  na  2  funty  szellaku. 

Podłogi  malowane  z  pokostem  jak  utrzymywać. 
Najprzód  przy  samem  malowaniu  zwracać  na  to  wiel- 


pokrapia  się  olejem,  i  posypuje  potom  gliną  tfuczoną,  przez  ma« 
ślin  sianą,  a  potom  się  mocno  saknem  ściera  ai  do  zniesienia 
politury. 


^v 
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ką  baczność  naleźji  aby  pokost  doskonale  byt  wysma* 
zony,  w  przeciwnym  razie,  nie  będzie  on  nigdy  dobrze 
zasychał,  a  farby  lgnąc  do  obówia,  prędko  się  zniosą; 
prócz  tego  pył  i  ślady  niezatarte  prawie  na  nich  pla- 
my zostawiać  będą.  Takoż  pilnować  tego  bardzo  na- 
leży, aby  do  takiego  malowania  klćj  zupełnie  nie  był 
użytym  (co  malarze,  a  zwłaszcza  nasi  żydzi  często  ro- 
bią dla  oszczędzenia  oleju);  taka  farba  jest  najnie* 
trwalszą,  prędko  się  znosząc  i  ścierając*  W  razie  je- 
dnak gdyby  i  po  dobrom  wymalowaniu,  podłoga  nie 
-tak  prędko  wysychała,  jakby  się  chciało,  trzeba  ją  po 
wierzchu  lekko  pociągnąć  sspikanardowym  olejkiem, 
wcierając  go  mocno  kawałkiem  sukna;  olejek  ten  ści- 
ska i  suszy  prędko  powierzchnią  pokostu.  Podłogę  tak 
malowaną  trzeba  codziennie  lekko  ścierać  chustą  ma- 
czaną w  wodzie  czystej,  namydlając  ją  choć  raz  na  ty- 
dzień; co  kilka  tygodni  olejem  plamy  pozacierać,  a 
nawet  nim  całą  podłogę  lekko  naprowadzić  za  pomo- 
cą szmaty  sukiennej. 

Woskowanie  podłogu  Wosk  się  na  ogniu  rozpuszcza 
i  pokrapia  się  nim  gęsto  wskroś  cała  podłoga.  '  Wten- 
czas nałożywszy  rozpalonych  węgli  do  nizkiego  wóze- 
czka  na  kółkach  osadzonego  (*),  jeden  człowiek  powi- 
nien go  powoli  przeciągać  po  podłodze,  zatrzymując 
się  na  każdóm'  miejscu  tyle  tylko,  żeby  nakropiony 
wosk  rozegrzałsię,  ale  podłoga  się  nie  przypaliła.  Dru- 
gi natychmiast  ma  ten  roztopiony  wosk,  mocno  suknem 
w  podłogę  wcierać,  potom  już  się  szczotkami  froteru- 
je.   Codziennie  się  potćm  to  froterowanie  powtarzać 


(*)  Wózek  ten  osyU  pieeyk  najprostsiyni  jest  do  uraądieDia.  Arkasi 
ielazDój  blachy  zachyla  się  ko  wszech  stron,  brzegami  do  góry, 
tak,  ieby  to  tworzyło  jakiś  rodzaj  skrzynki  z  wysokiemi  brzega- 
mi, ta  skrzynka  osadza  się  na  4-ch  ko!eczka«k  i  z  jednaj  strony 
dodaje  się  jój  rączka  czyli  dyszelek,  za  któryby  ją  ciągnąć  mo^ 
ina  byio. 
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powinno,  nacierając  od  czasn  do  czasu  woskiem  z  oli- 
wą, niż^j  opisanym  sposobem 

Podtogi  malowane  z  woskiem.  Kto  nie  ma  piecyka 
wyżój  tu  opisanego,  albo  czadu  powstającego  ztąd 
uniknąć  nie  może,  niech  swą  podłogę  pędzluje  nastę- 
pną mieszaniną.  Wosku  2  funty,  potażu  Mtów  12,  kleju 
stolarskiego  łótówG,  mydła  prostego  i  gnmmy  arab- 
skiej takoż  po  łótów  6.  Gałą  tę  massę  gotować  nale- 
ży w  2-ch  garncach  wody  rzeeznój,  aź  się  wszystkie 
materyały  rozpuszczą,  w|^nczas  ją  dobrze  ochłodzić, 
zimną  juz  zupełnie  roztarć  jak  najlepiój,  zęby  naj- 
mniejszych gruzołków  niebyło.  Osobno  nalać  dwoma 
garncami  wody  rzecznej  kurkumy  pół  funta,  niech 
tak  stoi  godzin  3  lub  ^-ry;  z  początku  mieszać,  a  po- 
tćm  dać  się  ustać ,  a  zlawszy  o^^tróźnie  z  grubszych 
części,  dodać  tę  wodę  do  powyższej  zimnćj  juz  mas- 
sy,  Gumi-guty  łótów  6  dobrze  sproszkowanej  na  ka- 
mieniu malarskim^  roztare  w  miseczce  z  wodą  mięk- 
ką i  dodać  do  massy,  a  zmieszawszy  ją  dobrze,  pę- 
dzel w  nią  maczając,  wymytą,  ale  juz  suchą  podło- 
gę, naprowadzać  i  malować  równo.  Dać  potom  podło- 
dze wyschnąć  przez  dzień  jeden  lub  dwa,  wtenczas 
szczotkować  mocno  tak,  aby  się  massa  równo  wszę- 
dzie rozeszła,  potom  suknem  wycierać.  Tak  malo- 
wana podłoga  będzie  miała  najpiękniejszy  jasny  żół- 
tawy kolor.  Chcąc  zas  malować  podłogę  ciemnym,  pra- 
wie mahoniowym,  należy  brać  zamiast  gummi-gutty, 
funtów  2-terra  anglica  i  1 8  łótów  minii.  Wszystkie  te 
ingredyencye  najlepićj  brać  w  aptece  sproszkowane, 
gdyż  po  domach  na  wsi,  najczęściej  nie  ma  kamienia 
malarskiego,  na  którym  jeśli  się  farby  nie  utrą  po 
utłuczeniu,  massa  cała  zepsutą  będzie. 

Podtogi  massowanie  bez  koloru.  Wody  pół  garnca, 
wosku  2  funty,  kleju  pół  funta:  gotować  wszystko  ra- 
^em,  a  zdjąwszy  dodać  ćwierć  funta  potażu,  z  którym 
rozmieszawszy  trochę  przygotować.  Zdjąwszy  naosta- 
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tek  dad  ostygnąd,  i  przez  cały  ten  czas,  do  zupełoegt^ 
ostygnięcia  rozmieszywad,  aby  zastygając  uformowała 
się  jedna  massa. 

W  potrzebie  użycia,  bierze  się  kawałek  massy,  roz- 
prowadza  się  w  gorącój  wodzie,  i  naprowadza  się  po 
podłodze  pędzlem.  Naostatek  poleruje  się  szczotkami 
i  suknem. 

Wosk  do  nacierania  podłóg.  Powoskowawszy  lub 
pomalowawszy  podłogę  wyźźj  pomienionemi  sposoba- 
mi, trzeba  jćj  trwałość  podtrzymywać,  nacierajcie 
przy  każdem  froterowaniu  następnym  woskiem.  Na 
funt  rozpuszczonego  wosku  leje  się  kubek  od  filiżanki 
oliwy  podłej  i  olejku  terpentynowego  łótów  6,  razem 
to  zmassować  wybijając,  zlad  potćm  do  form  papie- 
rowych. 

Ochronne  i  tanie  malowanie  dachów  z  odwaru 
kartofli.  30  funtów  kartofli  obmyć,  oskrobać,  utarć 
jak  najdrobnićj  na  tarkach,  wsypać  w  kocioł  i  nalać 
30  garncy  wody  wrzącćj,  gotując  jeszcze  potćm  cią- 
gle przez  pół  godziny,  rozbijając  miotłem;  gdy  prze- 
stygnie  przecedzić  ciepłe  przez  rzadkie  sito  do  na- 
czynia drewnianego.  ^ 

Wziąść  10  funtów  farby  Braubrotu,  namoczyć  w  go- 
rącćj  wodzie  przez  8  dni,  przecedzić  i  zmieszać  z  od- 
warem kartoflannym,  ażeby  zaś  farta  łatwićj  przeszła 
przez  sito,  trzeba  mocno  zagrzać  cedzone  kartofle  i 
na  sito  z  farbą  przelewać.  Dla  mocniejszego  koloru 
dodać  przez  sito  pra«»ianćj  sadzy.  Farba  ta  używa 
się  do  malowania  w  stanie  gorącym,  raz  na  grunty 
drugi  raz  na  czysto,  i  to   w  pogodzie  letnićj. 

Okna  jasne  i  czyste  zachowywaó.  Dla  tego,  żeby 
szkło  nie  traciło  swej  jasności,  nie  trzeba  go  nigdy 
myć  wodą,  szczegófnie  rano  lub  w  dzień,  gdyż  pro- 
mienie słoneczne  operując  na  wilgotne,  nadają  mu 
kolor  mętny  i  mieniony,  co  go  bardzo  szpeci.  Jeśli 
już  koniecznie  szyby  myć  potrzeba,  odbyć  to  z  wie- 
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czora,  a  rano  powtórzyć  wycieranie  suchemi  chusta- 
mi. Ale  lepiój  daleko  miatką  krćdą  posypawszy  sukno 
wycierać  na  sucho  okna,  krćda  powinna  być  przesia- 
na,  aby  rysów  na  szkle  nie  robif a.  Codzień  zrana  wy- 
cierać do  suchą  okna  z  wilgoci,  która  na  nich  z  po- 
wietrza pada,  a  te  będą  zawsze  czyste  i  jasne. 

Jeśli  szyby  już  są  mętne ,  wraca  im  się  jasność 
przez  pędzlowanie  z  obu  stron  rozpuszczonym  w  wo- 
dzie miełem;  robi  to  się  zazwyczaj  z  wieczora,  a  na- 
zajutrz rano  wyciera  się  na  sucho.  Za  granicą  po 
wielkich  miastach  codzień  to  robią  i  mają  jak  kry- 
ształ czyste  okna.  Dobrze  tez  jest  wycierać  pokrzywą 
okna  z  wieczora,  a  nazajutrz  przetarć  na  sucho. 

Ohna  iehy  nie  zamarzały.  Trzeba  aby  okna  były 
podwójne,  pojedyncze  zawsze  zamarzać  będą;  przed 
mrozami  wcześnie  wstawiać  drugie  okna,  bo  kto  późno 
wstawi,  nigdy  zupełnie  od  zamarznienia  nie  uchroni. 
Czynić  to  trzeba  w  dzień  jasny  i  suchy,  a  w  pokojach 
wtenczas  trzeba  aby  nie  było  palono,  bo  gdy  "w  nich 
chłodno,  okna  nie  będą  popotniałe.  Między  okna  sta- 
wi się  flaszka  zszórokim  otworem,  z  witriolium,  nie 
zatknięta,  takoż  miseczkę  z  suchym  potażem,  świeżo 
wypalonóm  wapnem,  albo  z  prostą  solą  kuchenną,  ta- 
koż ładunki  papierowe  z  węglami;  przed  wstawieniem 
okna  powinny  być  do  sucha  przetarte.  W  pierwszych 
zewnętrznych  oknach  umyślnie  się  szpary  zostawując 
wcale  ich  nie  oklejając ,  ale  drugie  wewnętrzne  po- 
winny być  najszczelniej  oklejone  kitem  lub  papierem. 
Tak  urządzone  okna  nigdy ,  zamarzać  nie  będą. 

,  Ohna  zamarzłe  odtaić  na  prędce.  Rozpuszczoną 
solą  w  wodzie  pociągać  po  kilka  razy,  to  jest  dopóty, 
hi  zamroź  zejdzie.    .  ./  * 

Kił  szkło  klejący^  który  nie  tylko  może  zastąpid 
zwyczajny  olejny  do  opatrzenia  szyb,  ale  klejący  wszel- 
kie rozbite  naczynie  szklanne.  Odtopić  w  bardzo  lek- 
kim piecu  mleko  zsiadłe   kwaśne,  tak  zęby  z  niego 
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arol)i<?  aie  Sypki  i  przetopiony,  ale  ledwo  zsiadły  twa- 
T&g;  te  po  dobrom  zcedzeaia  serwatki^  ucierad  w  cier- 
licy  mocno,  az  aię  zrobi  jak  mtode  masło ;  wtenczas 
dosypywać  po  trochę  ucierając  ciągle,  pierwiój  wapha 
niegaszonego  w  delikatnym  proszku,  potem  delikatnego 
piasku,  biorąc  po  równaj  połowie  jednego  i  drugiego. 
Można  też  nie  brać  piasku,  ale  samo  tylko  wapno. 
Mlćko  teź  łatwiej  się  odtapia  wpuszczając  weń  kilka 
kropel  octu. 

Kit  porcelanę  i  fajans  Tdejący.  W  czystym  eterze 
siarczanym  rozpuszcza  się  gummi-copal,  ile  jćj  się  roz- 
puścić może,  i  trzyma  się  to  w  naczyniu  dobrze  za- 
korkowanym, w  chłodzie.  Chcąc  go  użyć,  bierze  się 
ile  potrzeba,  wymieszy  wa  się  doskonale  z  wodą  i  sma- 
ruje się  brzegi  naczynia  mającego  srę  kleić,  a  złożyw- 
szy je  dobrze  z  sobą,  obwiązać  mocno  i  zostawić  przez 
dni  kilka,  by  zaschło  (*). 

2-gi  sposoby  równie  dobry,  który  wytrzymuje  ogień 
i  ukrop.  Czystą  mastyxową  żywicę  rozpuścić  w  naj- 
mocniejszym spirytusie,  tyle  go  tylko  biorąc  ile  po- 
trzeba do  rozpuszczenia  osobno  w  takiej  że  ilości  spi- 
rytusu; rozpuszcza  się  czysty,  w  wodzie  rozmiękczony 
karuk,  do  którego  dodaje  się  w  równych  częściach 
gummy  galbanowej ,  i  gummy  ammouiakowćj ,  tylef 
ich  kładąc,  ile  rozpuścić  się  może  w  spirytusie  zasy-. 
conym  karukiem.  Ułatwia  się  to  rozpuszczenie  trąc 
w  kamiennym  moździerzu,  poczóm  obie  mieszaniny 
trą  się  i  mieszają,  i  razem  przechowują  się  w  szkle. 

3'Ci  sposób.  Do  niezbieranego  mlóka  wpuszcza  się 
po  kropli  tęgi  ocet  winny;  gdy  się  mlóko  zwarzy,  od- 
cisnąć serwatkę,  a  na  pół  kwarty  twarogu  biorąc  3  biał- 
ka od  jaj,  ucierać  ^Mcno  w  makotrze.  Posypawszy 
na  stole  wapna  niegaszonego,  ugniata  się  w  nićm  po- 
wyższą massę,  dopóki  się  nie  wyrobi  ciasto  do  kleje&ta 


(*}  Nigdy  się  nie  rozklei,  oby  ba  spirytusu  wleją. 
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zdatne;    naczynia    nićm   klejone,   n^dy  się  nie  roz- 
klejają. 

Sartowanie  naczyń  szklannych  {fajansowych.  Ob- 
wijać  je  w  siano  lub  słomę,  i  kładąc  w  naczynie  na- 
pełnione zimną,  dobrze  zasoloną  wodą,  postawić  na 
ogniu  i  ogrzewać  do  zagotowania.  Po  niejakim  czasie 
ujmowad  po  trochu  ognia,  a  nakoniec  całkiem  go  za- 
gasiwszy poczekać  aż  woda  ochłodnie,  wtenczas  wy-  i 
doby  wad  z  niej  naczynia;  niektórzy  gotują  naczynia  \ 
w  ługu. 

NB.  Słona  woda  oddaje  się  razem  z  sianem  cie- 
lętom lub  krowom. 

Szklanne  naczynia  pakować  do  d/rogi.  Obwijać  je 
sianem,  cięźejsze  naczynia  kłaść  na  spód,  lżejsze  na 
wierzch;  albo  najmniejszemi,  szpary  między  większemi 
zakładać,  a  zawsze  tak  szczelnie,  żeby  się  nic  nie  ru- 
szało, dobrze  nawet  jest  zmaczać  siano,  którćm  się 
przekłada  dla  tego,  aby  się  lepiźj  zległo.  W  pakach 
górę  zaznaczać  y  aby  je  wioząc  lub  zestawując  nie 
przewracali.  Pakując  fajanse  trzeba  je  zawsze  stawiać 
bokiem,  przekładając  sianem,  a  nigdy  się  nie  potłuką. 

Srśbro  czyścić.  Najdrobniźj  sproszkowanej  kremor-  ^ 
tartari  posypuje  się  na  zamsze  lub  szmatek  stargo  ąu- 
'kna  i  tćm  srćbro  wyciera  i  czyści,  a  lustr  się  wkrótce 
okaże.  Albo  do  garnca  miękkiój  wody  wrzucić  łótkre- 
mortartarum  i  gotować  aż  się  rozpuści,  posypać  na* 
czynie  sróbrne  otrębiami  pszennemi,  a  mocząc  gąbkę 
w  tę  wodę,  myć  nią  naczynia,  a  potem  wytrzeć  czy- 
Stern  płótnem  starćm  i  cienkićm. 

^-gi  sposób.  Nacisnąć  jagód  źurowinowych ,  dodać 
do  nich  drugie  tyle  wody  i  gotować  w  tern  sróbro, 
które  się  potćm  miałką  kródą  i  zamszą  lub  suknem 
czyści.  Pozłocie  tylko  szkodzą 'wszystkie  kwasy. 

3'Ci  sposób.  Witriolu  tyle  dodać  do  wody,  aby  w  niój 
czuć  się  dawał;  tą  wodą  czyścić  srćbro,  wycierając  je 
przyt4m  suknem  posypanóm  miałką  krćdą  do  sucha. 
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Ponieważ  jednak  przez  częste  czyszczenie,  by  najo- 
stróźniejsze,  zawsze  się  trochę  ściera  srebra,  najlepiej 
więc  zamaczać  je  na  noc  w  zimnej  wodzie,  a  naza- 
jutrz odmyć  plamy  i  wytarć  na  sucho,  czyszcząc  je 
innym  sposobem  wtenczas  tylko ,  skoro  ostatni  śro- 
dek na  pozbycie  brudu  niedostatecznyn^  będzie. 

Miedz  czyście  i  mosiądz.  Węgłem  miałko  utar- 
tym, albo  popiołem,  albo  wapnem,  albo  wreszcie  ce- 
głą delikatnie  stłuczoną  nacierać  po  suknie  lub  sta- 
rćm  płótnie  i  obmywać  ługiem ,  albo  gorącą  brahą, 
albo  nareszcie  serwatką,  potćm  czystą  wodą  wypłókać 
i  wysuszyć  na  słońcu,  lub  wytarć  do  sucha;  od  wszel- 
kićj  bowiem  wilgoci  gryszpanieją  naczynia.  Kreda 
wmieszana  z  siarką  i  zarobiona  octem  na  gęstą  papkę, 
uiywa  się  teź  do  wycierania  mosiędzu,  i  nadaje  mu 
piękną  żółtą  barwę. 

Cyrif  czyścić.  Kródą  i  suknem  w  gorącym  ługu, 
potom  się  wodą  płócze. 

Porcelanę  i  szkło  czyście.  Potażem  albo  miałkim 
popiołem  z  wodą  letnią , .  ale  niezbyt  gorącą ,  bo  od 
niej  może  pękać  i  rysów  dostawać  stołowa  porcelana. 
•  Żelazo  i  stal  od  rdzy  bronić.  W  ogólności  wszel- 
kie tłustosci  bronią  te  metale  od  zardzewienia,  sma- 
rować je  więc  oliwą,  olejem  lnianym  lub  konopnym, 
a  mianowicie  tłustością  węgorzową,  na  słońcu  dysty- 
lowaną;  ta  nie  tylko  jest  prezerwatywą  od  rdzy,  ale 
ją  nawet  znosi  ze  stali;  trzeba  nią  naprowadzić  miej- 
sca zardzewiałe  i  ścierać  ją  miałko  utłuczonym  po- 
inexem  lub  tryplą.  Stal  od  rdzy.  oczyścić.  Smarując 
rozpuszczonym  winnym  lagrem  na  godzinę,  poczćm 
wytarć  suknem.  Za  kilkorazowem  powtórzeniem  rdza 
zniknie. 

Jeszcze  inny  sposób  oczyszczenia  stali  ze  rdzy. 
Miejsce  zardzewiałe  posypać  proszkiem  kremortar- 
tari,  w  godzinę  wytarć  suchą  flanelą.  Za  powtórze- 
niem kilkorazowćm  rdza  zupełnie  zniknie^ 
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Ściany  malowane  i  obicia  czysto  utrzymywać. 
Chcąc  hj,  były  trwałe  malowidła  i  obicia  na  ścia- 
nach, co  drugi  dzień  je  spylać  czy  miękką  z  długiemi 
włosami  szczotką  osadzoną  na  kiju,  czy  teź  pękiem 
piór  puszystych.  Gdy  się  jednak  zabrudzą,  trzeba  na- 
^  przód  zd machać  pył  starannie  mieszkiem,  a  następnie 
środkami  od  białego  czerstwego  chleba,  najlepiej  ta- 
kiemi,  co  mają  na  wierzchu  skory nkę,  zlekka  z  góry 
na  dół  pociągaó;  ktoby  nadto  mocno  przyciskając  wy- 
cierał, albo  w  różne  strony,  bardziej  by  jeszcze  brud 
wcisnął  w  obicia,  ale  zlekka  i  w  dół  pocierając,  cał- 
kiem się  pył  zetrze. 

Zwierciadło  w  pierwotnej  piękności  zachować. 
Strzedz  się  bardzo  tego,  by  zwierciadeł  nie  stawić  na 
miejscu,  gdzieby  promienie  słoneczne  na  nie  opero- 
wały, albo  inne  silne  ciepło  działało,  bo  się  na  nich 
skazy  robią  przez  roztopienie  się  żywego  srebra.  Czy- 
ścić je  zaś  wódką  z  potażem  miałko  utłuczonym. 

Kość  słoniową  lub  inną  poiółkłą  bielić.  W  naczy- 
niu glinianom,  nalanćm  wodą,  do  którćj  się  dodaje 
6-tą  część  niegaszonego  wapna,  przystawia  się  do  ognia 
kość  pożółkła,  i  dopóty  się  gotuje,  dopóki  nie  wy- 
bieleje: odstawić,  gdy  przestygnie  wybrać  i  pole- 
rować. 

2-^t  sposób.  W  zimnej  wodzie  rozpuszcza  się  ha- 
łunukillća  łótów,  poczem  płyn  ten  zagotowawszy  zdej- 
muje się  z  ognia  i  do  gorącego  wkłada  się  kość;  po  gę- 
dzinie  się  wyjmuje  i  obciera  wełnianym  płatkiem, 
w  którym  zawinięta  czas  jakiś  powinna  leżeć. 

Kit  do  zalepiania  szpar  pieca.  Glina  zwyczajnie 
zsycha  się  i  pęka,  rozczynić  ją  więc  w  wodzie  słonćj, 
albo  dodać  do  gliny  klajstru  z  mąki  żytniój  i  popiołu 
część  czwartą,  a  wymieszawszy  zalepić  tym  kitem 
szpary,  a  nigdy  się  nie  popękają. 

Komin  palący  się  ga^sić.  Chociaż  ten  sekret  w  tylu 
był  podawany  księgach,  doświadczywszy  jednak  sama 
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skuteczności  jego,  muszę  umieścid  w  tern  piśmie,*  któ- 
re Qie  jest  zbiorem  samych  tylko  nowych  wiadomo- 
ści, ale  tych,  co  są  prawdziwie  użyteczne  i  doświad- 
czone. W  samćm  paleniu  się  komina  wsypać  w  otwór 
jego  na  źar  lub  palące  się  drewka  garść  siarki ,  ta 
zapaliwszy  się,  gęstym  swym  dymem  udusi  płomień 
w  górze.  Zatykanie  zaś  z  góry  komina,  jak  to  niektó- 
rzy robią,  nie  jest  równie  bezpieczne,  gdyż  często  by- 
wa, iź  w  takim  razie  komin  pęka  się  i  rozsiada,  a  skry 
z  niego  rozlatując  się  po  poddaszu,  najokropniejszy  po- 
żar sprawują. 

Sposób  dobrego  wecowania  brzytew.  Natarć  pasek 
cyną,  aby  miał  blask  metaliczny,  brzytwa  pociągnięta 
na  nim  kilkanaście  razy  będzie  najostrzejszą. 

Beczki  i  inne  naczynia  stęchłe  oczyszczać.  Rozpu- 
ściwszy co  najświeższego  wapna  w  wodzie  tak,  aby 
się  z  niego  gęsta  płynna  massa  utworzyła,  powlec  nią 
ściany  wewnętrzne  beczki,  i  te  wystawiać  na  wolne 
powietrze,  tylko  nie  na  wilgoć  i  deszcz;  po  kilku 
dniach  odskrobać  wapno,  albo  odmoczywszy  wyszoro- 
wać naczynie.  Rzadko  się  zdarza,  żeby  tę  operacyę 
powtarzać  trzeba  było. 

2'gi  sposób.  Rozniecić  wewnątrz  naczynia,  po  wy- 
jęciu z  niego  dna  jednego,  lekki  ogień  ze  słomy,  a 
gdy  się  miarkuje,  że  jedna  strona  naczynia  ma  już 
powierzchnię  nieco  zwęgloną,  przewrócić  je  i  przeko- 
cić  na  drugą  stronę,  aby  o^ień  i  tę  przejął  cokol- 
wiek. Po  tej  operacy i  wszelka  zgnilizna  ustąpi,  pierw- 
szy jednak  sposób  jest  lepszy,  jako  niebrudzący  na- 
czynia. 

Smarowidło  na  rzemienie.  Łój  wołowy  lub  sadło 
wieprzowe  roztopić,  zmieszać  to  z  piątą  częścią  oliwy. 

Ituchomosc  wszelką  przechowywać  w  ziemi  przez 
czas  długi.  W  r.  1812,  kiedy  tyle  familij  całą  swą 
ruchomość  przez  rabunek  straciło,  nasza  następnym 
sposobem  przechowaną  została  w  ziemi  aż  do  wiosny^ 
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nie  będąc  wcale  uszkodzoną,  ani  od  wilgoci,  ani  od 
moli.  W  miejscu  suchćm,  piasciystem,  wysokićm,  ma- 
jącym spad  wilgoci,  pokopano  jamy  i  te  naokoło  wy- 
łożono brzózką,  t.  j.  korą  czyli  łubami;  potdm  się  do 
nich  sypało  suche  osietueżyto,  a  między  nie,  stawia- 
no paki  z  bielizną,  odzieniem  i  futrami,  mając  uwa- 
gę* aby  też  paki  nigdzie  bezpośrednio  nie  dotykały 
się  ziemi ,  ale  wszędzie  od  niej  grubo  żytem  oddzie- 
lone były,  gdyż  to  ostatnie  wciągając  w  siebie  wszel- 
ką wilgoiS,  nie  dopuszcza  jej  do  ruchomości,  która 
tym  sposobem  więcej  roku  bez  uszkodzenia  leżeć  mo- 
że. Trzeba  tylko ,  aby  przed  spakowaniem  była  jak 
najlepiej  przesuszona  i  przesypana  chmielem  suchym, 
kamforą  i  pieprzem;  ta  uwaga  szczególnie  do  futra 
się  stosuje,  patrz  jak  futra  przechowywać  przez  la- 
to; takie  jamy  pod  dachem  jeszcze  bezpieczniej  ro- 
bić można. 

NB.  Z  żywności  u  nas  tylko  się  masło  w  tern  scho- 
waniu zepsuło,  bo  straciwszy  rosół  wyschło  i  zjeł- 
czało;  wędlina  chociaż  przeschła,  była  zdatną  do  uży- 
cia. Jeśli  więc  suche  żyto  wyciągnęło  całą  wilgoć 
z  masła  i  z  wędliny,  rzecz  naturalna,  że  jej  w  bie- 
liżnie  i  innej  ruchomości  nie  zostawiło. 

2'gi  sposób  robienia  jam  takich.  Kopać  jamy 
w  glinie  i  napełniwszy  je  drzewem  suchćm  zapalić 
je ;  gdy  się  to  na  pół  spali,  zadusić  ogień  darniną,  i 
po  oczyszczeniu  jamy  z  popiołu,  zostawić  j4  czas  ja- 
kiś otworem  dla  lepszego  wyschnięcia,  strzegąc  tyl- 
ko, aby  woda  lub  deszcz  do  nićj  nie  dochodziły.  Je- 
śliby glina  jeszcze  wilgotną  była;  powtórzyć  jej  wy- 
palenie.  Na  dess^cz  tylko  jamę  pochyło  zakrywać 
szczelnie. 

NB.  Tak  na  jedne,  jak  na  drugie  jamy  wybierać 
miejsca  najspadzistsze. 

Futra  przechowywać  przez  łato.  Kiedy  juz  zima 
się  kończy,  w  izbie  zupełnie  ustronnej,  doktórćj  nikt 
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nie  miałby  potrzeby  chodzid  przynajmniej  pór  ze  dwie 
lub  ze  trzy,  porozwieszać  obszernie  wszystkie  futra 
domowe,  i  nie  tylko  wykadzic^,  ale  nadymid  najmocniej 
tytuniem,  pokrzywą,  suchą  i  trocinami  rogowemi,  to 
jest  rogiem  skrobanym  z  kopytów  i  rogów  bydlęcych; 
źar  zas  do  tego  kadzenia  najbezpieczniej  jest  stawid 
w  garnkach,  lub  prosto  kłaść  w  piecu,  którego  j uszka 
jest  z  góry  zamknięta;  prócz  tego  postawić  w  t^jie 
izbie  miseczkę  z  chloryną  zwilżoną  wodą,  a  gaz  z  niej 
wydobywający  się  będzie  niszczył  i  truł  mole.  Paki 
na  futra  powinny  być  z  drzewa  smolnego  robione,  po 
wierzchu  olejną  farbą  pomalowane  i  przejęte  dymem 
i  gazem,  o  którym  mówiłam;  stojąc  otwarte  w  izbie, 
w  której  się  futra  kurzą;  po  dwóch  lub  trzech  dniach 
takiego  kurzenia,  pootwierać  drzwi  i  okna  izby,  aby 
przez  nie  wyszedł  gaz  chlorynowy,  tak  szkodliwy  dla 
ludzi;  wtenczas  wytrzepać  dobrze  futra,  i  przesypu- 
jąc je  suchym  chmielem,  tabaką,  pieprzem,  kamforą, 
myszką ,  lawendowym  kwiatem  ,  oszyć  każde  z  oso- 
bna w  gęste  płótna,  które  były  wyprane  w  odwarze 
piołunowym,  dobrze  rozsolony m.  Można  nawet  wierzch- 
nią stronę  tegoż  płótna  naprowadzić  woskiem,  nacie- 
rając nim  i  prasując  żelazkiem.  Na  dno  skrzyni  po- 
sypać grubo  wyżej  wymienionych  ingredyencyj,  dodać 
jeszcze  kawałków  mydła  i  łojowych  świec;  okrywszy 
je  papierem  lub  starzyznami,  układać  na  tóm  oszyte 
futra,  zawsze  je  warstwami  chmielu  i  tabaki  prze- 
sypując. Papier  skrapiany  terpentynowym  olejkiem, 
nadzwyczajnie  mól  gubi,  trzeba  się  jednak  strzedz, 
aby  wszystkie  tłuste  rzeczy  nie  brudziły  wierzchów 
pokrywających  futra.  Trzepanie  Mocne  futer  oczy- 
szcza je  z  molów,  które  się  otrzęsąją.  W  magazynach 
tego  jedynie  używają  środka,  dli  przechowania  w  ca- 
łości futer. 

Mole  zagnieidzone  w  materacach  w^^ilhiać.  laa- 
czćj  nie  podobna  pozbyć  się   zagnieżdżonych    molów 
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w  materacach ,  jak  sprówszy  je ,  wysuszyć  pilść  na 
słońcu,  wytrzepad  ją,  a  potom  w  wodzie  wygotować, 
z  dodaniem  do  niej  trochę  soli  i  piołunu.  Po  wygo- 
towaniu wysuszyć  znowu  pilść  najdoskonalej.  Pokry- 
cia pierwsze  czyli  nasypki  na  materace  robić  z  płó- 
tna gęstego,  wymytego  w  odwarze  piołunowym,  do- 
brze zasolonym,  a  po  wierzchu  trzeba  to  płótno  wo- 
skiem mocno  natarć  i  zlekka  gorącćm  żelazkiem  je 
przeprowadzić.  Mole  się  już  gnieździć  nie  będą  w  tak 
urządzonych  materacach,  bo  sól  i  gorycz  piołunu  je 
odstręczają. 

Szczury  truć.  Arszeniku  funt  1  utłuc  cienko  i  prze- 
siać na  sito  (zakrywając  je  płótnem,  aby  pył  nie  za- 
latywał do  siejącego  człowieka),  dodać  trzy  ćwierci 
funta  cukru  tłuczonego,  mąki  pszennej  półtora  fun- 
ta, zmieszać  to  razem.  Część  tego  proszku  posypuje 
się  po  r<Sżnych  kątach  i  szczelinach;  z  drugiój  robią 
się  gałki  z  dodaniem  masła  tyle,  ile  go  trzeba  do 
zrobienia  massy.  Gałki  kłaść  należy  ostrożnie  tak, 
aby  psy  lub  kury  nie  mogły  znaleźć,  takoż,  aby  je 
same  szczury  nie  zaciągnęły  w  jaką  ży  wnoad  ludzką, 
któraby  nienakryta  nizko  stała. 

2'gi  sposób.  4  łóty  cukru,  1  łót  mąki  pszennej,  2 
łóty  nasienia  sabadyli,  zmieszać  z  olejem  lub  masłem, 
a  porobiwszy  gałki  porozrzucać  je.  w  rozmaitych  miej- 
scach. 

S-ci  sposób.  Pokrajaną  w  kostki  pieczeń  cielęcą, 
podsma^ć  dobrze  z  cebulą  w  tłustości,  osypać  kil- 
czyborem  świeżym,  i  wymieszawszy  dobrze  pokłaść 
na.descułkach  kupkami  tam,  gdzie  szczury  n^więcój 
chodzić  zwykły. 

4'ty  sposób.  Fosforu  łót  1  skrobać  w  wodzie  ciepłćj, 
trzymając  w  niój  ciągle  palce,  aby  ich  me  oparzyć. 
Na  tćj  wodzie  rozczynić  kwart  dwie  l|^b  nieco  więcej 
mąki  pszennćj ,  do  tego  dodać  ćwierć  funta  cukru  i 
tyleż  roztopionego  świnnego  sadła.  Tą  massa  smwo- 
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wać  papiery  i  zalepiać  nory  szczurze.  Poty  ona  truje 
i  niszczy  szczury,  póki  uieskwaśuieje,  dla  tego  ją  na 
zimnie  trzymać  należy. 

Wypędzają  się  teź  szczury  z  domów  narzucając 
w  nich  ziela  dziewanny  (verbascum);  albo  tez  cyno- 
glosum  oficinalis,  które  się  zbiera  na  początku  lata, 
a  rozrzucając  krają  się  w  kawałki.  Szczury  nie  zno- 
"-^  sząc  tych  zapachów  wynoszą  się  z  domu,  w  którym 
I  je  czują,  ale  za  to  napadają  gromadnie  na  inne  bu- 
dowy przyległe,  trzeba  więc  wszędzie  usposobić  się 
na  ich  przyjęcie.  Bahunu  iei  znieść  one  nie  mogą. 

S'ty  spo$ób.  Pół  funta  pszennćj  mąki ,  tyleż  tła* 
stości  świniój  i  jedną  pokrajaną  cćbulę  smaży  się 
w  tyglu ;  gdy  ostygnie  przymieszać  należy  3  ósme 
części  funta  niegaszonego  wapna  i  ćwierć  funta  utar- 
tych korzeni  czarnój  ciemierzycy  (heleborus  nigra), 
dodać  2  łóty  cukru,  4  łóty  na  proszek  utłuczonego 
szkła  i  łótl  kilczyboru  sproszkowanego  świeżego,  i 
znowu  tyle  co  pierwój  szmelcu ,  wszystko  to  niech 
Bię  na  wolnym  smaży  ogniu;  gdy  ta  massa  ostygnie, 
robić  z  niój  gałki  i  rozrzucać  je. 

Myszy  aby  niebyły.  Namoczyć  na  noc  wstudzieq- 
nćj  wodzie  usiekąną  cćbulę  i  polać  tem  kilka  razy 
w  zasiekach  nim  się  zboże  tam  złoży. 

My^zy  polne  gubić.  Zwierzątko  to  kopie  j  sobie 
schronienie  pod  korzeniami  drzew,  a  pożćrając  owoce 
.  na  nasienie  zasadzone  i  wszelkie  inne  ziarna,  wiełe 
szkody  w  ogrodach  czyni ;  trzeba  je  niszczyć  pastka- 
mi  lub  truć  następnym  sposobem.  Marchiew  żółta 
pokrajana  w  kostki,  układa  się  warstwami  na  pa^oe- 
t  rze  mocnym,  przesypując  je  arszenikiem  drobno  spro- 
szkowanym; wszystko  się  to  obwija  papierem  i  ob- 
wiązuje sznurkiem;  po  wierzchu  depcze  się  mocno, 
dla  przejęcia  parchwi  truci^ią;  kładzie  się  jćj  potćm 
3  lub  i  kawałki  *po  norach. 
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Krety  gubić.  Szkodliwe  te  zwierzątka  oajprędzćj 
Bię  uiszczą,  wyławiając  je  pułapkami  umyślnie  na  nich 
zrobionemi.  Albo:  zacisnąwszy  lekko  nogą  świeżą 
kupkę  kretowiny,  czatowad  stanąwszy  przeciwko  wia* 
tru;  jak  kret  ją  nanowo  poprawiać  będzie,  postrzegł- 
8zy  tylko  poruszającą  się  ziemięi  trzeba  ją  nagle  ry- 
dlówką  wyrzucić  razem  z  kretem. 

3'Ci  sposób.  Trzeba  raki  gotowane  wkiadad  jak 
można  najgiębićj  w  nory,  a  odór  ich  na  długo  wy- 
pędzi z  nich  krety.  Sama  tego  nie  raz  doświadczyłam. 

4-ty  sposób.  Wieśniacy  nasi  natykają  gałązkami 
zerzniętemi  jarzębiny  miejsca,  z  których  chcą  odpę- 
dzić krety. 

3'ty  sposób.  Do  dziur  kretowych  nasypywać  po  łyż- 
ce niegaszonego  wapna,  te  dziury  tęgo  ubijają  się  i 
nakrywają  się  ziemią ;  gdy  je  kret  ryć  zacznie,  do- 
staje mu  się  wapno  w  nos,  lub  gardło,  i  to  go  truje. 
Trzeba  tylko  robić  to  w  dzień  pogodny,  żeby  wilgoć 
nie  odgasiła  wapna. 

6- ty  sposób.  Glisty  ziemne  wzdłuż  porozrzynać 
trzeba  i  przesypywać  je  w  garnku  tłuczonym  świe- 
żym kilczy borem;  przez  24-ry  godziny  je  tak  trzymać 
mieszając,  a  potom  po  kilka  takich  glist  zakopywać 
do  jam  kretowych. 

T-my  sposób.  Orzechy  włoskie  tak  długo  gotować 
w  ługu,  aż  się  łuska  stanie  miękką,  że  ją  nożem 
krajać  można.  Pobiwszy  czy  porznąwszy  je  na  ka- 
wałki wrzucać  do  nór. 

8-my  sposób.  Orzechy  włoskie  wyłuszczone  gotują 
się  razem  z  garścią  ziół  cykuty  przez  pdłtory  godzi- 
by,  i  kładą  się  do  nory. 

^  9'ty  sposób.  Do  każdój  nory  wkładać  kamfory  jak 
ziarno  grochu.  / 

Pluskwy  wygubiać.  Najprzód  chcąc  aby  się  one  nie 
zapładzały,  trzeba  raz,  albo  i  dwa  na  tydziclń  łóżka 
oglądać  i  czyścić,  a  pościel  na  powietrze  wynosić  i  wy- 
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trzepywa^J;  szpary  zaś  w  łóżkach  i  w  latDperyaicIi  na- 
prowadzać następną  mieszaniną:  Dwa  funty  tabaki  na- 
lać garncem  wody  i  gotować  pod  nakryciem,  potom  prze- 
cedzić i  ukrąźać  do  tego  funt  mydia,  i  pół  kwarty  soli 
dodać;  gdy  ta  się  rozejdzie,  zlać  do  butelki,  mocno 
zakorkowanej,  i  używać  w  potrzebie. 

2-ffi  sposób.  Wódki  i  octu  po  pół  butelki,  soli 
garść,  aloesu  2  łóty;  zatknąwszy  postawić  butelkę  na 
piecu;  jak  się  ingredyencye  rozpuszczą,  smarować  tćm 
szpary. 

3'Ci  sposób.  Terpetynowego  olejku  i  spirytusu  po 
pół  kwarty  każdego,  kamfory  łót  1,  gdy  się  to  rozpu- 
ści, piórko  lub  gąbkę  maczając  w  tę  nMuę  dobrze  skłó- 
coną, smarować  i  napuszczać  dobrzel^ary;  gdzie  do- 
stać nie  można,  tam  zalać. 

4'ty  sposób.  Młodych  gałęzi  modrzewiu  drobno  skra- 
janych z  listkami  funt  1 ,  nalewa  się  garncem  miękkiój 
wody,  i  na  wolnym  ogniu  wygotowy wa  się  do  pikowy. 
Tym  odwarem  jeszcze  ciepłym  pędzlują  się  łóżka. 
Przechowywać  go  w  zatknięjtćj  butelce  lub  garnka 
glinianym. 

ó-ty  sposób.  Chcąc  izbę  od  pluskiew  oczyścić  na- 
leży utłuc  pół  funta  boraxu  zmieszać  go  z  niegaszo- 
nóm  wapnem  i  tćm  pobielać  ścianę.  Albo^  pomieszać 
trochę  z  wapnem  arszeniku,  lub  posypać  ich  gniazda 
perskim  proszkiem. 

NB.  Budując  domy  postrzegać  to  bardzo  należy- 
aby  do  przekładania  berwion,  i  zatykania  szpar,  nie 
był  nigdy  użytem  mech  czćrwony,  ale  tylko  biały,  to 
jest  zielony,  inaczój  nigdy  nie  można  się  będzie  olat>- 
nić  od  pluskiew  —  to  jest  rzecz  doświadczona;  włc^ścią- 
nie  nawet  nasi  na  to  zawsze  uwagę  zwracają. 

Pchły  gubić.  Posypywać  łóżko  perskim  proszkiem, 
lub  wysłać  na  ziemi  piołunem,  i  ten  codzień  wymia- 
tać, a  wyściełać  świeżym. 
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Persaki  i  tarakany  niszczyć.  Arszeniku  pói  fanta 
stłuczonego  i  przesianego,  cukru  iwieró  funta  takoż 
przesianego,  mąki  pszennej  pół  funta ,  zmieszad  ra- 
zem i  tym  proszkiem  posypywać  miejsca,  gdzie  się 
te  owady  najwięcćj  zbierają  to  jest  na  piecach,  ko- 
minach i  t.  d. 

.  2'gi  ipoióh.  Korzeń  wodnćj  lilii  biatćj  (nimphea  ' 
alba)  ususzony  i  utłuczony,  dodaje  się  do  mlćka  go- 
rącego ocukrowanego  i  stawia  się  w  płaskich  spodkach 
na  piecach,  oknach,  i  t.  d.  Albo  tez  kobalt  spro- 
szkowany sypie  się  na  koniec  noia  do  mleka  ocu- 
krowanego. 

3'Ci  sposób*  Ugotować  grochu  w  miękkiój  wodzie, 
utrzed  go  na  massę,  uskwarzyć  słoniny  i  z  nią  groch 
jeszcze  ucierać ,  do  ostygłego  dodać  żywego  srćbra  i 
tarć  tak  długo,  aź  żywego  srćbra  widać  już  nie  będzie: 
wtenczas  nakładać  tćj  massy  na  płaskie  miseczki  i  po- 
rozstawiać. Wszystkie  te  sposoby,  niszczą  te  owady, 
ale  piórwszy  jednak  najskuteczniejszy  i  najpewniejszy. 
Trzeba  tylko  otrute  owady  palić,  ale  niewysypywać 
w  miejscu,  gdzieby  je  ptastwo  jeść^  mogło,  boby  się 
to  niezawodnie  potruto. 

4-ty  sposób.  Persaki  teź  giną  od  proszku  perskiego, 
rozmieszanie  jednak  bahunu  wszędzie  gdz^e  się  one 
znajdują,  gubi  je  również,  a  mnićj  kosztuje. 

Muchy  truć.      Gx)r^kie   drzewo   nazwane   lignum 
qua8ia,    gotować    w  wodzie,    potćm  do  nićj  wsypać 
nieco    cukru,    a  porozstawiawszy    ten   dekokt   po  o- 
knach  i  piecach,   można  być  pewnym,   iż  wszystkie      i 
muchy  wytruje.  I 

2'gi  sposób.  Pieprz  angielski  gotowany  w  mlćku  i     ^ 
osłodzony,  truje  też  muchy. 

3'Ci  sposób.  Bzowego,  kminowego  i  czombrowego 
liścia  razem  ugotować,  i  tym  odwarem  kropić  podłogi 
i  ściany,  a  muchy  nie  tylko  zdychać,  ale  uciekać  z  do- 
mu będą.  i 

1 


407 

Ważna  jest  przytćm  uwaga,  żeby  okien  inaczćj  ni- 
gdy nie  odmylcad,  jak  zastawiwszy  je  pierwićj  ramami 
uaciągnionemi  tiulem  lub  rzadkim  muślinem,  takoz^  aby 
Jadła  żadnego  nie  wnosić  do  pokojów,  które  się  chce 
najbardziej  od  much  zastrzedz. 

Robactwo  w  spichrzach  wygubiać.  Na  spód  zasie- 
ka ponarzucaó  świeżych  gałęzi  bzu  białego  apteczne- 
go, i  uasypując  zboże,  co  dwie  stopy  onego  warstwa- 
mi gałązek  tych  przekładać,  choć  z  rzadka  je  posy- 
pując. Robić  to  zaś,  jeśli  można,  na  ostatnićj  kwa- 
drze. Chmiel  tez  odpędza  to  robactwo ,  trzeba  więc 
składy  chmielu  w  spichlerzach  zakładać. 

Ściany  spichlerza  wymyć  odwarem,  z  liści  olcho- 
wych i  tytuniU)  potom  pobielić  wapnem,  wszystkie 
szczeliny  i  otwory  dziegciem  zasmarować.  Utrzymy- 
wać wolny  ciąg  powietrza  przez  otwieranie  przeciw- 
ległych okien  i  drzwi  przez  czas  długi.  Zasieki  wy- 
myć także  odwarem  liści  olchowych  i  tytuniu. 

W  gazecie  la  Semaine  piszą,  iż  zapach  świeżych 
konopi  niszczy  i  wypędza  robactwo,  zwane:  „Charan- 
Qon."  Można  wjęc  wnosić  do  spichlerza  świeżo  wyrwa- 
ne pTaskonie.  Ażeby  je  mieć  wcześniój,  to  jest  w  po- 
rze zwożenia  zboża  do  gumien,  można  je  usiać  przy 
końcu  Marca.  Wszakże  robactwo  w  ogólności  nieznosi 
odoru  świeżych  konopi,  sposób  więc  ten  może  być 
bardzo  zbawienny. 

Pijawki  jak  utrzymywać.  Najlepiój  się  pijawki  /U- 
trzymują  w  garnkach  glinianych  niepolewanych,  w  wo- 
dzie z  rzeki  lub  stawu  branój,  ale  zawsze  tćj  samćji 
niezmienno],  bo  gdy  raz  z  rzeki,  drugi  raz  ze  sta¥ru 
się  weźmie,  a  tćmbardziój  ze  studni,  to,  pijawki  pewno 
wyginą  (w  ogólności  nie  znoszą  one  studniowój  i  kry- 
nicznój  wódy).  Godzien  zmieniać  wody  nie  ma  potrze- 
by, owszem  lepićj  jest  raz  w  tydzień  ją  zmieniać, 
trzeba  tylko,  aby  w  zimie  postała  ona  pierwiój  w  po- 
koju od  pory  do  pory.   Od  ciepła  zastrzegać  należy 
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pijawki,  równie  tei  i  od  zamarznięcia  na  nich  wody. 
Słońca  nie  znoszą  one,  a  powietrze  dochodzić  do  nich 
powinno  przez  rzadkie  płótno,  któróm  jest  garnek  ob- 
wiązany. Codziennie  oglądad  pijawki  trzeba,  czy  nie 
zginęła  z  nich  która;  w  takim  razie  nie  tylko  ją  jak 
najśpieszniój  wyrzacid,  ale  i  wodę  natychmiast  zmie- 
nió,  bo  od  zdechłych  zarażają  się  zdrowe,  prędko 
mogą  wszystkie  wyginąó.  Niektórzy  naściełają  na  dno 
garnka  mchu  na  parę  cali,  i  posypują  go  nieco  żwi- 
rem czystym,  lub  w  części  z  węglem  lipowym  lub  brzo- 
zowym utartym,  zmieszanym;  w  tym  mchu  składają 
one  jaja,  z  których  się  potom  młode  rozmnażają;  trze- 
ba więc  ostrożnie  wodę  zmieniać,  żeby  mchu  nie  po- 
ruszaó;  można  wodę  łyżką  wazową  wybierać,  albo  słój 
niech  ma  szpunt  .u  dołu,  przez  który  się  woda  spusz- 
cza. Dla  ożywienia  ich,  gdy  są  słabe,  kładzie  się  im 
korzeń  ajerowy. 

Jah  wytrawiać  pijawki,  aby  się  lepiej  brały.  Przed 
przystawianiem  pijawek,  należy  je  zanurzyć  na  parę 
minut  w  winie  po  połowie  z  wodą  rozwiedzionym,  lub 
w  piwie  tęgióm  gorzkiem;  gdy  się  tak  wytrawią,  chci- 
wie chwytają  się  ciała,  które  powinno  być  czysto 
z  potu  obmyte  z  mydłem,  ale  mydło  to  należy  po- 
tom jak  najdoskonalój  spłókaó.  Jeśliby  się  jeszcze 
pijawki  nie  brały,  tedy  ciało  natarć  śmietanką  słodką 
lub  wodą  ocukrowaną.  W  razie  jednak,  żeby  pijawki 
żywe  i  zwinne  były,  nie  należy  ich  do  wina  wkładać, 
bo  skołowacieją;  słabe  się  tylko  tym  sposobem  orze- 
źwiają. 

Sposób  na  odrastanie  końskich  ogonów.  Ugotować 
w  garncu  tłustego  dubeltowego  piwa  5  cebul  dużych 
aż'  się  w  miazgę  rozgotują  i  tćm  piwem  przemywać 
często  ogony  lub  grzywy. 

Robota  iwiec  łojowych.  Łój  kozłowy  jest  najtęższy 
i  najbielszy,  po  nim  następuje  barani,  najmiększym  zaś 
jest  wołowy.  Że  zaś  świece  zrobione  z  łoju  kozłowego, 
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lub  baraniego,  tatwoby  się  pękały  i  kruszyły,  a  z  wo- 
łowego miękkiego,  prędkoby  się  topiły  i  płynęły  w  pa- 
leniu, przeto  mieszać  je  oba  wypada,  biorąc  trzy  czę- 
ści baraniego ,  albo  nawet  i  po  połowie  z  wołowym; 
ani  jeden,  ani  drugi-  długo  leżeć  nie  topiony  nie  po- 
winien, szczególnie  w  miejscu  wilgotnóm  lub  ciepłćm, 
gdyż  łatwo  zzielenieje  i  zgnije,  od  czego  potćm  będą 
świśce  śmierdzące  i  ciemne  (*).  Świeży  tedy  łój  dro- 
bno należy  pokrąźac  ?  tłuc  mocno  wstępie,  a  złożyw- 
szy go  do  rądla  topić  zwolna,  na  lekkim  i^niu,  albo 
w  garnka ,  w  letni  go  piec  wstawić ,  gdzieby  się  nie 
przypalając  zwolna  topił;  za  każdą  rażą  jak  się  tłustość 
płynna  pokaże,  trzeba  ją  zlać  do  niisy  płaskiój,  w  któ- 
i^ćj  niech  zastyga;  zaniedbując  zlewać  tę  tłustość,  ona 
się  przypali  i  zciemnieje,  a  łój  się  nawet  tak  4obrze 
nie  odtopi  i  nie  oddzieli  od  skwarek,  jak  wtenczas, 
gdy  będzie  bezpośrednio  do  garnka  przystawał  (**). 
Inny  sposób  topienia  łoju  jest  taki:  Garnek  napełnio- 
Dy»  łojem  stłuczonym  jak  się  wyżćj  powiedziało,  wsta- 
wia się  do  innego  większego  naczynia,  napełnionego 
wodą,  którą  się  gotuje  poty,  aż  łój  się  cały  stopi,  trzeba 
tylko  w  miarę  tego  jak  się  rozpuszczać  będzie,  odle- 
wać go  łyżką  do  naczynia,  w  któróm  ma  zastygać. 
Ten  sposób  jest  tóm  bezpieczniejszy,  że  zastrzega  od 
przypalenia  łoju* 

Niektórzy  jeszcze  się  inaczćj  obchodzą  z  topiącym  się 
łojem,  a  to  w  sposób  następny.  Świeży  łój  moczy  się 
w  wodzie  rzecznej,  codziennie  ją  odmieniając,  dopóty, 
aż  woda  ta  będzie  już  schodzić  zupełnie  czystą,  co  się 
czasem  aż  do  tygodnia  przeciąga.    Wtenczas  łój  dro- 


(*)  Najlepiój  jest  tój  odtapiać,  choć  ctęściami,  tarat  po  wjjęeiu  t  la- 
bitego    zwierzęcia.     Po   odtopieoia  zaś   tnjmaó  go  moina  cho- 
ciaiby  Daj4luiój,  na  ^iimie«  bei  zępiacia. 
(**)  Łój  na  ostatku  wyskwariony  nie   miesza  się  %  lepszym,  bo  go 
zrobi  ciemnym,  ale  się  z  niego  podlejsze  małe  świece  robią. 
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bno  skracany  i  stłuczony  w  stępie,  zalewa  się  wod^ 
rzeczną,  którćj  się  bierze  5  razy  tyle>  ile  jest  tojui  i 
w  kociołka  gotuje  się  na  wolnym  ogniu,  mieszając  bez* 
przestannie,  aby  do  dna  nie  przypadł  łój;  gdy  się  cał- 
kiem stopi,  należy  go  odstawić  od  ognia,  i  trzymać 
w  cieple  godzin  kilka,  żeby  fuzy  i  męty  wszelkie  opa- 
dły na  dno.  Potćm  odcedzić  skwarki,  a  gdy  zastyga- 
jąc łój  odłączy  się  od  wody  i  całkiem  się  na  wierzch 
zbierze,  trzeba  go  zdjąć  i  w  osóbnćm  naczyniu  na  lek- 
kim ogniu  raz  jeszcze  roztopić,  potom  zlać  do  mis 
lub  talerzów,  w  których  gdy  zastygnie,  wynieś  na 
lodownią  wyrzuciwszy  z  tych  naczyń.  Widziałam  że 
świóce  robione  tym  sposobem,  były  daleko  bielsze 
od  tych,  na  które  się  łój  nie  moczy,  i  nie  płynęły 
wcale;  ale  ile  razy  u  siebie  tak  jwićce  robić  kaza- 
łam, zawsze  topniały  i  płynęły  nadzwyczajnie,  gdyż 
łój  przesiękły  wodą,  podnosił  się  jak  piana  w  topie- 
niu, i  ulany  w  świece  jeszcze  musiał  zachować  część 
tej  wilgoci. 

Jakimkolwiek  zaś  sposobem  topiony  jest  łój,  po- 
winien po  przetopieniu  kilka  tygodni  na  mrozie  po- 
leżeć,  aby  stężał  i  wszelka  z  niego  wilgoć  wymarzła. 

Wylewanie  iwUc.  Formy  blaszanne  składają  się 
z  rur  zwężonych  nieco  ku  dołowi;  koniec  dolny 
jest  zamknięty  we  środku,  jednak  znajduje  się  w  nim 
otwór  mały,  przek  który  przeciąga  się  uszko  knota, 
za  pomocą  drotu,  któi^  go  potćm  równo  i  na  miej- 
scu przytrzymuje.  Drugi  koniec  tego  knota,  nawie* 
ka  się  na  mocny  drót  lub  pręcik  drewniany,  opiera- 
jący się  na  szórszym  brzegu  formy.  Formy  powin- 
ny być  wprawione  równo  i  prostopadle  w  maszynkę 
drewnianą,  która  się  im  niedozwala  chylić  i  zginać 
na  różne  strony* 

Łój  się  roztapia  na  wolnym  ogniu,  bez  przypalenia, 
a  gdy  on  zaczyna  nieco  u  wierzchnich  brzągów  naczy« 
nia  krzepnąć  i  stygnąć,  czerpać  go  z  wierzchu  i  nale- 
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wa<{  nim  formy,  uderzając  i  potrącając  z  lek  ka  każdąi 
aby  się  iój  wszędzie  dobrze  rozszedt.  Łoju  tylko  tyle 
na  raz  roztapiać,  ile  na  raz  ulewad  świćc  się  zamierza^ 
gdyż  nanowo  często  go  odegrzewając,  wiele  się  mu  bia- 
łości odbiera;  gdy  świćce  stężeją,  wyjmują  się  z  formy 
i  przewietrzają  powiesiwszy  je  w  izbie  przewiewnej, 
gdzie  ani  jest  ciepło,  ani  tez  marznie ;  potćm  się  do 
paków  składają,  przesypując  otrębiami  pszennemi;  le- 
żąc tak  bieleją.  Przez  lato  świćce  utrzymywać  nale- 
ży na  lodowni,  gdyż  poleżawszy  w  cieple  płynąd  już 
zawsze  będą. 

Zamaczanie  świec.  Kto  nie  ma  form  na  świóce, 
niech  je  następującym  sposobem  zamacza.  Łój  stopio- 
ąy  z  wodą^  lub  bez  wody,  wylewa  się  do  naczynia  wy- 
sokiego, którego  się  przynajmniej  trzecia  część  nape{« 
nia  wodą  wrzącą;  woda  ta  zostanie  na  dnie  i  ciepłem 
swojćm  łój  długo  w  stanie  płynnym  utrzymywać  bę- 
dzie; w  nim  zatapiają  się  knoty  ponawlekane  uszkami 
na  cienkie  pręciki,  po  10  lub  12  na  każdym  w  równćj 
odległości  od  siebie.  Na  pierwszy  raz  zamaczają  się 
knoty  w  gorącym  łoju,  dla  tego,  aby  nim  dobrze  prze- 
siękły;  potem  potrzymawszy  je  czas  jakiś  nad  naczy- 
niem z  łojem,  gdy  ociekną,  kładzie  się  pręcik  utrzy- 
mujący je  na  dwóch  lisztwach  równoległych.  Potom 
się  drugi  rząd  świóc  zamacza  tak  samo,  i  tak  kolej- 
no postępuje  się  do  ostatniego.  Następnie  powraca  się 
znowu  do  piórwszego  i  po  drugi  raz  zatapiają  świóce 
do  letniego  już  łoju,  bo  gdy  będzie  za  gorący,  małe 
z  niego  warstwy  osiadać  będą  na  świecach ,  a  zanu* 
rżenie  przedłuży  się  przez  to  nadzwyczajnie.  Jednak 
łój  nie  powinien  być  nadto  zimny,  gdyż  świece  będą 
nierówne  i  garbate;  jeśliby  więc  zbytecznie  w  naczy- 
niu zastygł,  dodaje  się  do  niego  potrzebna  ilość  go- 
rętszego t||u  lub  gorącćj  wody. 

Podlejszy  łój  to  jest  ten,  który  się  na  końcu  wy- 
skwarzał,  jako  ciemny  i  przepalony  nie  miesza  się  do 
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lepszego  ale  na  samym  już  końcu,  gdy  dobrego  łojo 
nie  wiele  w  naczyniu  zostaje,  podlewa  się  na  podlejsze 
świćce;  te  świece  powinne  hyi  krótsze  od  pierwszych, 
bo  w  nbywajątym  coraz  łoju  nie  łatwo  się  zamoczyć 
dadzą  długie. 

Chcąc  aby  świćce  nie  były  nadto  cienkie  w  górze, 
a  grube  w  dole,  trzeba  zamaczanie  ich  odby  wad  pręd- 
ko i  raptownie;  zawsze  jednak  w  zamoczonych,  a  nie 
wylewanych  swićcach  ta  nierówność  będzie  się  postrze- 
gać; oprócz  tój  niedogodności  jest  druga,  ta,  iż  na  koń- 
cu takićj  świócy  u  dołu  tworzy  się  sopel  łojowy,  w  któ- 
rym knotu  juz  nie  ma^  bo  powstaje  tylko  ze  spływa- 
jącego łoju.  Można  jednak  odcinać  te  końce  aż  po  knot, 
i  dodawać  je  do  topiącego  się  łoju. 

Świece  łojowe  z  powłoką  woskową.  Koniec  formy 
szklannej  czy  blaszannój  wyżej  opisanćj,  zatyka  się  kor- 
kiem umoczonym  w  oliwie  i  leje  się  do  niój  wosk  nie- 
zbyt gorący,  który  stygnąc  na  ścianach  formy,  tworzy 
na  niój  skorupę  grubą  na  pół  linii,  albo  nieco  więcój 
lub  mniój,  podług  upodobania,  to  jest  im  się  dłużej 
lub  króciój  wosk  w  formie  trzyma;  potom  się  przewra- 
ca forma,  wosk  z  niój  wylewa  do  naczynia,  a  odet- 
knąwszy  korek  wkłada  się  w  formę  knot  sposobem 
zwyczajnym  i  łojem  się  zalewa  miejsce  próżne  między 
nim ,  it  ścianami  formy.  Wyjęta  z  niej  świóca  będzie 
miała  pozór  woskowój. 

.  Bielenie  wosku.  Wosk  roztapia  się]w  miedziannym 
kociołku  z  wodą,  i  przelewa  się  do  skrzyni  blaszannćj 
podługowatćj,  opatrzono]  w  dnie  dziurami,  które  rzę- 
dem jedna  przy  drugiój  są  wiercone,  wosk  płynny  wy- 
padając temi  otworami  na  walec  do  połowy  w  innój 
skrzyni  w  wodzie  zanurzony  i  korbą  obracany,  roz- 
dziela się  na  cienkie  wstążki,  czyli  wióry,  które  roz- 
kładają się  na  płótnie  i  wystawiają  się  na  działanie 
słońca.  Gdy  ten  wosk  po  kilku  tygodniafch  zrobi  się^ 
już  białym,  roztapia  się  powtórnie  i  leje  się  nawalec». 
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a  przerobiony  na  inne  wióry  znowu  się  na  blechu  bieli 
do  zapełnego  wybielenia. 

Knoty  do  śwUc  są.  najlepsze  z  bawełny,  bo  ta  się 
jasno  pali,  można  tez  w  po^zebie  mieszad  po  połowie 
przędzę  lnianą,  takie  się  oszczędniej  palą,  chociai  nie 
tak  jasno,  jak  ca?e  bawełniane.  Len  jednak  powinien 
być  dobrze  ze  wszelkiej  kostry  wyczesany,  inaczćj  świe- 
ce będą  pryskać  i  rozpierzchać  iskierki  w  czasie  pa-> 
lenia.  Knoty  lniane  przed  robieniem  świćc  powinny  ^  ' 
być  w  stępie  wybite  i  wytłuczone,  potem  najdoskona- 
lej wysuszone,  ale  ani  same  knoty,  ani  przędza  nie 
powinny  być  kręcone  nadto,  bo  z  nich  swióce  ciemno 
się  palić  będą,  ani  tez  zbyt  wolno,  bo  takie  się  zbyt 
prędko  palą  i  w  zamaczaniu  rozdzielają;  lepićj  więc  po- 
woskować  je  trochę  po  wierzchu,  to  jest  przeciągnąć 
każdy  dwa  lub  trzy  razy  po  kawale  wosku  na  wszyst- 
kie strony,  albo  wysmażyć  je  nieco  w  czystym  ło- 
ju ;  wyjęte  nanizać  na  pałeczki  i  wyrównawszy  za- 
studzić. 

Technologiczne  książki  radzą  zamaczać  knoty  w  wo- 
dzie nalanćj  pierwićj  na  wapno  niegaszone,  a  po  do- 
brćm  wymieszaniu  i  kilku  godzinnem  nastaniu  się  zce- 
dzonój;  do  niój  się  dodaje  znaczna  ilość  saletry,  a  ta- 
kie świćce  mają  się  palić  jaśnićj,  jam  jednak  tego  spo- 
sobu nie  próbowała  jeszcze. 

Z  lampami  jak  się  ohchodzió.  PrzynajmnióJ  raz  na 
tydzień  czyścić  trzeba  lampy,  wylotki  dla  przystępu 
powietrza  drucikiem  przetykać,  części  żywiczne  przy- 
schło patyczkiem  lub  tylcem  od  noża  oskrobać,  we- 
wnątrz wymyć  wodą  letnią  z  dodaniem  trochę  pota- 
żu, lub  czystym  ługiem  z  popiołu,  a  starzyzną  do  sur 
cha  wytarłszy,  postawić  przewrócone.  Powierzchnią  zaś 
myje  się  w  wodzie  płatkiem  flaneli  namydlonćj.  Bań- 
ki, dymniczki  i  miseczki  w  które  olój  spływa,  najsta- 
ranniej oczyścić,  gąbką  wilgotną  umaczaną  w  wapno 
miałkie  lub  kredę,  a  potom  suchym  płatkiem ;  czysz- 
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czenie  to  odbywad  z  rana,  by  do  wieczora  szkło  do- 
brze wyscbłO}  gdyż  wilgotne  wystawiono  na  działa- 
nie światła  i  ciepła,  mętnieje  i  jasnośd  swą  traci. 
Oleju  nigdy  nadto  nie  nalewać,  boby  ściekałi  a  prócz 
tego  dłużćj  stojąc  w  lampacb  psuje  się  i  śmiardnie. 
Knoty  nie  inaczćj  uźywad  jak  zamoczone  w  ole- 
ju, wysuszone  potćm,  olej  z  okapek  nie  wlewać  na- 
zad  do  lamp,  ale  schować  go  na  podlejsze  użycie 
nf.  na  oświecanie  sieni.  GMy  lampy  mają  się  zapa- 
lać w  miejscu  dotąd  nie  opalonóm,  ogrzać  je  wprzódy 
trzeba;  kominki  nigdy  na  zimnie  żeby  nie  leżały. 
Z  początku  mało  knota  wysunąć  należy,  gdy  się  zaś 
rurki  rozgrzeją,  więcćj  wysunąć  można.  Zapalać  sto- 
czkiem  lub  drewienkiem ,  nigdy  papiereili  lub  siar- 
niczkiem. 

Olej  do  lamp  czyścić.  Na  100  części  oleju,  bie- 
rze się  2  części  kwasu  siarczanego  (witryol),  a  roz- 
puściwszy go  w  trzech  częściach  wody,  wlewa  się  go 
do  oleju  i  z  nim  miesza  przez  godzinę,  poczćm  zo- 
^tawuje  w  spoczynku  też  godzinę,  nakoniec  dole- 
wa się  wody  miękkićj  2  razy  tyle  ile  było  oleju, 
znowu  miesza  się  przez  godzinę  i  stawia  się  na  6  go- 
dzin w  miejscu  spokojnćm;  fnz  cały  spadnie  na  wodę, 
olej  ^aś  zebrać  czysty  łyżkami,  przefiltrować  pfzez 
bawełnę. 

AXb0  wziąwszy  tęż  samą  proporcyę  kwasu  siarcza- 
nego w  stosunku  czyszczącego  się  oleju,  wlewa  się  do 
niego  powoli,  gdyż  rozgrzewając  się  zbytecznie  ta  mie- 
szanina (*)  mogłaby  naczynie  rozsadzić;  miesza  się  ją 
przytóm  prętem  szklannym,  olój  przybierze  kolor  czar- 
niejszy i  brudny,  kwas  bowiem,  znajdujący  się  klój 
woleju,  na  węgiel  zamienia,  ten  osiada  potćm  na  dnie» 

(*)  Wiadomo  jest  kiidemu,  ii  witriol  za  zetknięciem  się  z  innóm 
jaidóm  daiem,  mianowicie  ptynnśm,  rozgrzewa  się  tak  mocna» 
ii  moinaby  roiumieć,  ii  działanie  to,  ca  pomocą  silnego  ognia 
nastupiło. 
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a  olćj  oczyszcza  się  i  wyjaśnia.  Wtenczas  się  go  dole- 
wa ostrożnie  nie  tykając  mętów  i  przecedza  się  przez 
bawełnę.  Im  dtużój  taki  olej  przed  użyciem  postoi, 
tćm  będzie  czystszy  i  klarowniejszy. 

Albo  po  mieszania  wyićj  wyrażonćm  sposobem  kwa- 
su siarczan^go  z  olejem,  zostawia  się  go  przez  24  go- 
dzin w  spokojności,  poczćm  wlewa  się  póiowa,  albo  i 
więcćj  nieco  wody  wrzącćj,  ile  byto  oleju,  wszystko 
się  dobrze  kłóci,  miesza  i  stawia  w  miejscu  cieplóm. 
Woda  z  kwasem  siarczanym,  tudzież  z  węglem  osia- 
da na  dnie;  po  dwudziestu  dniach  zlewa  się  z  wierz- 
chu czysty  olćj  i  filtruje  się  przez  bawełnę. 

OUj  oszczędny  dopalenia.  Rozpuścić  zupełnie  sól 
w  wodzie,  w  niej  knot  zamoczyd  i  osuszyd.  Witki  do 
pozostało]  rozsolonój  wody,  drugie  tyle  oleju,  skłócid 
mocno,  a  gdy  się  ustoi,  zebraó  go  z  wierzchu.  Olój 
taki  nie  dymi,  knot  jasno  i  oszczędnie  się  pali. 

Atrament.  Galasu  najdrobniój  stłuczonego  miarki  2 
kuperwasu  osobno  stłuczonego  miarkę  1,  wódy  rzecz- 
nej nato  nalaó  miarek  10,  octu  miarkę  1,  wódki  ty- 
leż, postawić  w  cieple  i  kłóció  często. 

Albo  kuperwasu  angielskiego  podpalić  na  łyżce  że- 
laznój,  galasu  stłuczonego  łótów  8,  gummy  arabskiój 
it  łóta,  w  niedostatku  jój  tyleż  cukru.  Wszystko  to 
zalać  w  naczyniu  fajansu wóm,  kwartą  octu  mocnego  a 
potom  trzema  kwartami  wrźącój  rzecznój,  lub  desz- 
czowój  wody.  Wymieszawszy  dobrze  zlać  do  butli 
i  postawić  w  cieple. 

Pisma  przez  czat  zatarte  odnowić.  Zdarza  się  czę- 
sto, iż  ważne  dcAumenta  lub  pisma  naukowe,  przez 
długie  leżenie  zupełnie  się  ścierają;  chcąc  więc  zatar- 
te dtowa  odnowić  i  uczynić  czytelnćmi,  trzeba  obrać 
z  łuski  cebulę  białą,  pokrajawszy  ją  w  kawałki  nało^ 


416 

iyi  nią  trzy  części  naczynia  póftory  kwartowego,  któ- 
re się  dopełnia  wodą  miękką,  dodaje  się  do  tego  trzy 
potłuczone  gafki  galasu  i  gotuje  przez  li  godziny; 
poczćm  się  dodaje  hałunu  tyle,  jak  orzech  laskowy, 
gdy  się  ten  rozejdzie,  przecedzili  płyn  przez  płótno, 
wyciskając  najmocniój  sok  z  cćbuli.  W  ciepły  płyn 
macza  się  płótno ,  lub  papier ,  i  ten  rozciąga  się  na 
piśmie  zatartóm  przybliża  się  do  ognia,  a  pismo  stanie 
.i«  wyraźaÓB. 

Płyn  zlaó  można  do  butelki  dla  konserwy. 
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KOSMETTKl  1  KADZIDŁA. 


Kosmetyki 

(jhociaź  wśdłag  mnie,  nic  nie  ma  bardzićj  wzgardy  i 
politowania  godnego,  jak  kobićta  która  z  zaniedbaniem 
najświętszych  obowiązków,  cały  czas  swój  trwoni  na 
zachowywaniu  i  pielęgnowaniu  swój  piękności,  robiąc 
z  tego  jedyny  cel  i  zatrudnienie  życia  swojego;  jednak 
ponieważ  powaby  i  wdzięki  obok  cnót  i  {agodności,  są 
najważniejszą  bronią,  którą  Opatrzność  słabe  niewiasty 
obdarzy ó  raczyia,  radzę  więc  kaźdćj,  aby  dla  podobania 
się  własnemu  mężowi,  nie  zaniedbywała  wszelkich  nie- 
winnych i  przyzwoitych  środków,  dla  zachowania  jak 
najdłuiój  młodości  swojój  i  piękności. 

Najpewniejszemi  zaś  i  najlepszemi  są  te,  które  dą- 
żąc do  wzmocnienia  duszy  i  ciała,  równie  pokój  we- 
wnętrzny ,  jak  zdrowie  powierzchowne  na  jój  obliczu 
wyryją.  Niema  trwałój  pięfaiości,  bez  łagodności  i 
jednostajnego  humoru!  nie  ma  też  wdzięków  prawdzie 
wych  bez  zdrowia  i  czerstwości  ciała.  Piórwsze  się 
nabywają  przez  panowanie  nad  sobą,  drugie  przez 
wstrzemięźliwe  i  regularne  życie,  i  zachowanie  najści- 
ślejszych przepisów  ochędóstwa,  a  nawet  pewnego  ro- 
dzaju wykwintno]  elegancyi. 

36* 
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Syśtemat  Pry&iica,  tak  dziś  upowszechniony  w  co- 
dziennych kąpielach  zimnych,  branych  tak  latem  jak 
limą,  najlepszy  wskazuje  środek  nie  tylko  do  zacho- 
wania skóry  w  czerstwości  i  świeiosci,  ale  do  nadanig^ 
hartu  i  zdrowia  nerwom  niewieścim,  tak  powszechnie* 
teraz  osłabionym  i  drailiwym.  Nie  będę  się  rozsze- 
rzała nad  dalszemi  korzyściami  tych  kąpieli,  ani  nad 
sposobem  ich  brania,  to  tylko  powiem,  iż  latem  rze- 
czne  są  najzbawienniejsze,  zimą  zaś  woda  24-ma  go- 
dzinami pierwśj  nalana  do  wanny,  stać  powinna  przez 
ten  czas  w  ciepłćj  izbici  dla  pozbycia  się  zbytecznej 
flwćj  surowości.  Osoba  wchodząca  do  wanny,  powinna 
się  zaraz  w  nićj  po  szyję  zanurzyć  a  po  kilku  minu- 
tach ciągłego  ruchu  i  nacierania  się,  wyszedłszy  z  niej, 
ma  się  mocno  flanellą  po  całćm  ciele  wytarć  a  pótóm 
ubrawszy  się  ciepło,  chodzić  prędko  i  silnie  po  poko- 
jach więcćj  jak  przez  pół  godziny,  dla  rozgrzania  się. — 
Spacery  też  codzienne  na  wolnóm  powietrzu  tak  zi- 
mą jak  latem  odbywane  pieszo  koniecznie  są  dla  zdro- 
wia potrzebne. 

Gkrset  nosić  każda  kobićta  codziennie  powimia,  ale 
ściskając  się  nim  zbytecznie,  sama  siebie  gubi.  Bo 
czyż  figurka  na  cal  szczuplejsza,  wynagrodzi  stratę 
zębów,  cuchnienie  z  ust;  sinosd  pod  oczyma  i  śniadość 
cery?  które  są  zazwyczaj  skutkiem  zbytecznego  ściska- 
nia się  gorsetem;  nie  mówiąc  już  o  dalszóm  następstwie, 
{"eszcze  smutniejszem  i  zgubtiiejszóm  dla  zdrowia  tych, 
Ltóre  są,  albo  będą  matkami. 

Czytałam  o  sławnój  f)iękności  naszćj  Zajączkowój, 
aktora  jak  druga  Ninon  de  FEncloSf  do  oO-clu  lat  pra- 
wie wdzięki  młodociane  przechowała.  Spała  ona  na 
materacu  pilściowym  safjanowym  i  poduszkach  podo- 
bnych)  które  równie  płeć  jćj  w  czerstw<)ści  lachowy- 
■waJy,  jak  włosy  od  wypadania  broniły.  |fałp  też  przj 
tóm  jadła  i  to  potrawy  lekkie ,  do  któiy^ch  korzenne 
zaprawy  i  tęgie  wyciągi  z  mięsnych  bulonów  nigdy  nie 
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wchodzUj,  a  te  nie  inaczej  spożywała  jak  w  pól  wj- 
stys^e  i  ochłodzone. — Pięknośd  tez  nigdy  śwlniny  uły- 
wac  nie  powinna,  równie  jako  napojów  rozgrzewają- 
cych, to  jest:  kawy,  czekolady  z  wanilia,  wina,  pi- 
wa, it.  d.  Woda  zdrojowa  jest  najlepszym  i  najzdrow- 
szym dla  dam  napojem. 

Sposoby  łagodzące  i  mięhczące  płed,  przytłm  utrzy- 
mujące ją  długo  świeią  i  młodą. — Znałem  jedną  ele- 
gantkę ,  która  mając   lat  przeszło  50,    wyglądała  jak 
osoba  20-8to  letnia.    Nie  myła  ona  nigdy  twarzy  in- 
ną wodą,  jak  z  marcowego  śniegu  topioną  (*),  a  w  nie- 
dostatku jój  deszczową,  z  korzeniami  pii 
towaną.  Zamiast  mydła  używała  ona  bu 
bez  jaj   i  masła  pieczonśj ,   która  łagodź 
skórę,  wszelki  z  nićj  brud  i  pyt  wyjmuj' 
go,  co  wieczór  i  co  rano  żuła,  2  lub  3  n 
kie,  obrane  z  łuski,  i  tą  gęstą  massa  twa 
ce  naprowadzała,   którśj  szczególnie  wieczorem   nie 
zmywała  wcaie,  ale  tylko  zoierała  cienkiem  płótnom, 
gdy  nieco  po9ycba(5  zaczynała.  To  tak  dalece  gładzi-  . 
ło  jćj  płe(i,  \i  nigdzie,  nawet  pod  oczyma,  najlżejsze- 
go zmarszczka  nie  miała    w  tym  wieku,    kiedy  inne 
zaczynają  jui  mieć  płeć  zgrzybiałą  (**).    Prawda  iź 
strzegła  się  przytem  nadzwyczajnie  wszelkiego  wiabni, 
a  szczególnie  marcowego,  który  wieje  od  połowy  Lu-    ^ 
tego  do  pół  Kwietnia;  ten  nadzwyczajnie  płed  czerni  ^; 
i  opala.    Nigdy    więc   bez  gęstĆj   zasłony  na  twarzy,    "* 
kobióta  chcąca  płeif  piękną  zachować!,  wyjeźdiaó  ani 

(*)  Płiei  6aleg  marcony  roiumte  alę  t«D  tjIŁo,  oo  w  tjm  miesiąof 
pada,  ft  który  się  zbiera  i  wierochu  nie  miesując  te  st&rfcn. 
Woda  I  niego  nie  na  ognin  ale  w  Itbte  ato^doDa,  pnechowujo 
Bi;  tr  butelkach  pnes  rok  atij  w  aklepie. 

(**]  MłŚko  iwinle  ma  tę  otasność,  fi  nadswfcu^nie  płe6  gładki  i  la- 
godd.  Tak  jednak  to  stwonenie  jest  przeciwne  wsielkiśj  ele- 
gaucyi,  ii  nie  śmiałem  go  tu  inan^j  wipotnnieć,  jak  w  przypiaka. 
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wychodzić  nie  powinna.   W  ogólności  przez  eatą  na- 
wet wiosnę  i  jesień,  likka  przynajmniej  gazowa  zasło- 
na ma  hj6  przez  nią  używana,  gdyż  wiatr  i  powietrze 
równie  opala  i  p?eć  grubą  robi  jak  sionce.    Jeśli  kto 
nie  może  lub  nie  chce  używać  wody  marcowćj,  niech 
przynajmniej  myje  się  miękką  deszczową,  lub  ze  sta- 
wu braną,  ale  nigdy  z  krynicy  lub  studni,  bo  te  ro- 
bią skórę  twardą  i  szczepiącą  się. 

Jedynie  więc  miękczące  i  łagodzące  sposoby,  czy- 
niąc fteć  delikatną  i  białą,  długo  ją  przy  czerstwości 
i  młodości  utrzymują;  inne  zaś  wszelkie  ostre  i  gryzą- 
ce kosmetyki  używane  na  poprawienie  płci,  lub  spę- 
dzanie ogorzelizny,  na  moment  jćj  tylko  mniemany 
blask  nadają,  ale  obok  tego  ściągając  skórę,  uspasa- 
biają  do  zmarszczków  i  wczesnćj  starości. 

Jak  ogorzeliznę  spędzać. — 'W  nagłym  razie  jeśliby 
się  koniecznie  chciało  spędzić  prędko  ogorzeliznę,  mo- 
żna się  kilka  razy  na  not;  umyć  gęstćm,  słojowatćm 
kwaśnóm  mlćkiem;  nie  zmywając  go  czekać,  aź  za- 
schnie zupainie ,  wtenczas  go  zmyć,  -i  albo  ponowić 
umywanie  młćkiem,  albo  do  dnia  następnego  je  od- 
łożyć, natarłszy  twarz  natychmiast  zzutemi  migciałami. 

Albo:  7  do  9-ciu  gorzkiek  migdałów  z  łuski  obra- 
nych, utłuc  na  miazgę  wmoźdżerzu,  odwilźając  trochę 
wodą.  Oprócz  tego,  białko  od  jednego  jaja  ucierać  na 
talerzu  Kawałkiem  niepalonego  halunu  poty,  aź  .się 
zsiądzie  i  w  massę  białą  galaretową  przerobi.  Wten- 
czas złożywszy  tę  massę  do  butelki,  w  którą  się  spo- 
rą szklankę  wody  miękkićj  marcowćj  lab  deszczowćj 
wlało,  rozkłócić  z  nią  dobrze ,  równie  jak  z  utłuczo- 
tuemi  migdałami;  i  wtćj  wodzie  maczając  ręcznik,  ob- 
mywać nią  twarz  rano  i  wieczór,  po  wymyciu  jćj 
pierwćj^ miękką  wodą.  Przyprawa  ta  nadzwyczajnie 
prędko  zgryzując  ogorzeliznę,  ma  jeszcze  tę  własność, 
iż  chłodząc  skórę,  od  pryszczów  ją  i  wysypek  broni. 
Ale  powtarzam  zawsze,  iż  wni^ych  tylko  inadzwy- 
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czajnych  razach  uźywacS  jej  trzeba,  bo  choć  mnićj 
szkodliwa  od  innych  tego  rodzaju  kosmetyków,  zaw- 
sze jednak  skórkę  lekko  ściąga  i  do  zmarszczek  uspa- 
sabia,  równie  jak  mlóko  zsiadłe. 

Woda  ogórkowa  na  płeć.  Świeże  ogórki  obrane 
z  łuski ,  ppkroió  i  włożywszy  do  butelki  gdy  juz  się 
nałoży  połowę  onój,  dopełnić  wódką,  i  postawić  na 
słońcu.  Po  1 2  dniach  wnieść  do  suchego  sklepu.  TTży* 
wać  ją  tak:  wymytą  i  do  sucha  wytartą  twarz,  wy- 
cierać cienkim  wtćj  wodzie  pomoczonym  ręcznikiem. 
Kie  tylko  płeć  odświeża,  lecz  i  oczy  wzmacnia. 

Od  wysypek  i  pryszczów  na  twarzy. —  Prawie  ka- 
żda młoda  panienka  zna  zaskórne  usposobienie  do 
pryszczów  na  twarzy.  Zęby  się  ich  pozbyć,  trzeba  co 
trzy  miesiące  brać  przez  kilka  dni  na  ściągnienici  ale 
zawsze  cóś  chłodzącego,  a  niezapalającego.  Jak  np. 
soli  glauberskićj  łyżkę  s^ową  lub  półtory,  na  noc 
wziąć  rozpuszczoną  w  szflance  wody,  a  drugą  naty- 
chmiast zapić.  To  przez  dni  3  lub  4  ponawiać  należy. 
AlbOf  co  jeszcze  lepiej,  wypić  4  lub  6  butelek  wody 
gorzkićj  (bitter  wasser)^  co  dzień  po  jednej  używając, 
według  informacyi  od  doktora  lub  z  apteki  danćj. 
Apertury  też  na  obu  ramionach,  albo  maść  Buchne- 
ra noszone,  ściągają  w  dół  ostrość  z  twarzy;  ale  to 
się  tylko  w  ostatecznym  razie  robi,  gdyż  chłodzenie 
krwi,  i  oczyszczenie  żołądka  przez  wody  mineralne, 
ten  sam  skutek  zdziałają  zmniejszą  daleko  przykro-  m^ 
ścią  i  bólem.  Niektórzy  też  dla  odciągnięcia  pryszczów 
i  ostrości  z  twarzy,  nacierają  mocno  między  łopatkami 
czćrwonćm  suknem;  plecy  całe  okryją  się  wysypką  i 
pryszczami,   ale  one  powoli  z  twarzy  zchodzić  będą. 

Ręce  jak  trzeba  ntrzymywaó^  aby  na  nich  skóra 
miękką  i  delikatną  była. — Kaczki  młodych  panienek, 
powinny  być  jak  w  dzień  tak  i  w  nocy  okryte  ręka- 
wiczkami, lub  mitenkami,  inaczój  nigdy  nie  będą 
białe  i  prawdziwie  delikatne.  Wiele  ikiatek  uwala  ąby 
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te  rękawiczki,  "w  końcach  paluszków  szczególniei  byfy 
dosjć  ciitsne  (^ ;  jednak  ponieważ  doktorowie  słusznie 
dowodzą,  iź  utrudnianie  równego  krążenia  krwi,  w  ja- 
kiejkolwiekbądz  części  ciała,  jest  prawdziwie  zgubne 
dla  zdrowia,  szczególnie  w  tak  młodym  wieku,  lepićj 
więc  każda  zrobi,  jeśli  naturze  zostawi  uformowanie  i 
ukształcenie  członków  swych  dzieci,  na  wypielęgno- 
wanie ich  tylko  i  wydoskonalenie  zwracając  swą  tro- 
skliwość. 

Ręce  tak  jak  i  twarz,  nigdy  twardą  wodą  studnio* 
wą  lub  kryniczną  myte  byd  nie  powinny,  ale  tylko 
deszczową,  lub  ze  stawu  albo  rzeki  braną.  Zamiast 
mydła  zaś,  które  grubiąc  skórę,  uspasabia  ją  do  szcze- 
pania  się  i  pękania,  trzeba  najlepićj  używa-  otrębi 
migdałowych  (których  jeśli  kto  nie  ma  podostatkiem 
we  własnój  kuchni,  łatwo  w  aptece  za  małą  cenę  do- 
stanie), a  w  niedostatku  ich  pszennych,  lub  mąki  z  gro- 
chu, fasoli  lub  bobu.  Jeśliby  zaś  skóra  szezepad  się 
zaczęła,  tedy  zgrzawszy  wieczorem  w  łyżce  jGMLd  świe- 
cą, piwa  z  kawałkiem  czystego  łoju  kozłowego,  nama- 
z9l6  tern  ręce,  a  włożywszy  rękawiczki,  w  nich  noc  ca- 
łą przespad.  Po  kilkarazowóm  powtórzeniu  tego  le- 
karstwa, ręce  zupełnie  się  wygładzą,  i  delikatność  swą 
odzyskują.  Albo:  roztarłszy  olejek  z  kakao  (butyrum 
cacao),  z  żółtkiem  twardo  zgotowam^m,  używaó  go 
tak  samo  jak  przyprawę  wyżój  opisaną. 

Mydło  jajeczne.  6  Świeżych  jaj  Vłóż  do  serwatki, 
postaw  w  cieple  na  12  dni,  zmieniając  co  trzy  dni  ser- 
watkę. Wyjąwszy  jaja  znajdziesz  w  nich  zamiast  łu- 
ski miękką  plewkę.  Na  każde  takie  3  jaja,  weź  funt 
prostego  mydła,  skrążanego,  tłucz  razem,  aż  mydło  się 

{*)  Mówiąc  o  pUli^Dowaiiia  rąk  dodać  tu  mnszę,  ii  noga  podobne- 
goi  staranta  wymaga.  Nie  trzeba  jćj  dawać  nadto  rozrastać  od 
dzieciństwa,  ^ie  ją  owszem  i^iskać  obdwiem  olasnćm  i  nieco  dtui* 
8»ćm  od  nogi.  He  trzeba  zmieniać,  jak  tylko  z  formy  wychodzić 
zaezynają. 
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stanie  miękkie  jak  ciasto,  dodaj  łyżkę  spirytusu  i  czwar* 
tą  csęśd  łóta  dobrej  saletry,  tf ucz  znowu  aź  się  wszystko 
zmiesza,  a  wtenczas  rób  gałki,  które  wysuszyd  trzeba. 
Takie  mydło  odświeża  płeć  i  spędza  ogórzeliznę. 

Od  potnienia  rąk  i  pod  pachami. — Potów  tych  nie 
należy  raptem  wstrzymywać,  gdyż  ztąd  mogą  czasem 
złe  skutki  dla  zdrowia  wyniknąć.  Jednakże  nie  za* 
szkodzi  codziennie  zmywać  miejsce  transpirująee,  wodą 
po  połowie  z  octem  mocnym  rozwiedzioną,  albo  z  ko* 
lońską  wódką,  lub  wreszcie  z  prostym  spirytusem.  To 
wzmacniając  skórę,  ściska  ją  i  4o  transpiracyi  mniój 
skłonną  czyni.  Przytóm  dobrze  jest  często  wycierać 
ręce  i  podpaohfuni  proszkiem  krochmalu.  Można  też 
zalać  półtora  uncyi  specieś  aromaticum  sztofem  bia- 
łego wina;  gdy  naciągnie  przez  2  pory  lub  więcój, 
przecedzić  i  dodać  równą  część  ^waru  radix  althea 
mtmdate;  tem  umywać  się  Jpóki  skłonność  do  potów 
nie  ustanie.  Niektórzy  wierzą,  iż  potnienie  rąk  ustaje, 
jeśli  wziąwszy  nlEt  wiosnę ,  po  młodćj  żabce  w  każdą 
rękę,  poty  się  je  w  nich  trzyma,  aż  te  zdechną.  Po- 
ziomkami też  nacierać  ręce,  jest  dobrze  w  takim  razie. 

2ęby  zdrowe  i  białe  jak  zachować.  —  Chcąc  długo 
zęby  zdrowe  zachować,  nie  trzeba  nigdy  używać  po- 
traw i  napojów  gorących  na  przemianę  z  chłodnemi, 
bo  się  od  tego  emalia  na  zębach,  pęka  i  psuje.  Naj- 
lepiój  jest  wszelkie  pokarmy  na  pół  ochłodzone  przyj- 
mować, zbytecznych  kwasów  należy  się  też  wystrze- 
gać,, równie  jak  słodyczjr  i  soli. 

Zęby  rano,  wieczór  i  po  każd^  jedzeniu  wypłókać 
należy  wodą,  ani  zbyt  zimną  ani  też  ciepłą,  tylko  ta- 
ką, jak  jest  latem  w  rzece.  Dla  tego  się  to  robi,  aby 
na  zębach  nfgdy  cząstki  pokarmów  nie  zostawały,  któ- 
ry J6  zgryzają  i  do  korupcyi  uspasabiają.  Szlaną  osia- 
dający na  całój  ich  powierzchni,  a  szczególnie  koło  sa- 
mych d|useł,  codziennie  należy  oczyścić,  i  zdjąć  na- 
rzędzien^myślnie  na  to  zrobionóm,  albo  własnym  pa- 
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zDOgciem,  czynień  to  zaś  ottróznic,  aby  nie  zranić  dzią- 
seł ani  też  tarć  zbytecznie  emalii,  która  gdy  aię  raz 
zszaruje,  zęby  robią  się  czułe  na  każdą  zmianę  tern* 
peratury  pokacmów,  a  nawet  na  samo  powietrze.  Dla 
tij  więc  samój  przyczyny  twardych  szczoteczek  nigdy 
uźy wad  nie  należy;  ale  tylko  miękkie  gąbczane. .  fx^ 
szkami  też  żadnemi  codziennie  tard  i  szarowac  z^lw 
nie  potrzeba;  najwięcdj  dwa  razy  w  tydzień  uźyd  pro- 
szku z  brzozowego  węgla  jak  najdelikatniej  stłuczone- 
go i  na  muślin  przesianego.  Ten  z  rzadka  użyty,  na- 
daje wielką  białośd  zębom,  nie  psując  ich  wcale.  W  in- 
ne zaś  dni  radzę  czyścid  je  miękką  tabaką,  bez  po- 
piołu utartą;  ta,  mając  własnośd  zamarzania  robaczk(5w 
toczących  zęby  nasze ,  jest  prawdziwą'  prezerwatywą 
i  lekarstwem  od  bólu  zębów;  tenże  sam  skutek  robi 
proszek  z  przepalonego  w  fajce  tytuoiu.  Raz  też  w  ty- 
dzień można  naprowadzid  i  natard  na  wszystkie  stro- 
ny zębów  płótnem  zwillonem  nieco,  na  które  grubo 
mydła  prostego  ruskiego  namydlid;  to  mydło  zgry- 
za i  znosi  wszelki  osad  i  szlam ,  który  jeśli  pozostaje 
na  zębach,  twardnieje  na  nich,  i  tworzy  (szczególnie 
,koło  samych  dziąseł)  obwódkę  żółtawo  zielonawą,  nie 
tylko  szpecącą  zęby,  ale  je  psującą.  Taka  gdyby  się^^ 
już  sformowała,  trzeba  ją  znieśd  kazad  przez  biegłe- 
go dentystę. 

Dla  wzmocnienia  dziąseł,    coddennie  usta  płókad 
należy  piwem  nalandm  na  chrzan  tarty  (to  nawet  od    ^ 
szkorbutu  leczy  i  broni),  równie  jak  proszek  z  gjero- 
wego  korzenia. 

Jeśliby  zaś  kto  miał  psujące  się  zęby  na  pół  sto- 
czone i  bez  emalii,  niech  nalewa  wódkę  lub  spirytus 
na  mastys:  po  połowie  z  mirhą,  i  rozwiedzionym  z  wo- 
dą niech  gębę  płóc)^.  Gummy  te  utworzą  niejaką^ 
powłokę  na  zębach,  które  je  uczynią  nie  tak  czułe 
na  1)0 wietrze,  chłód  i  ciepło. 
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Wloty  jak  utrzymywać  i  »d  wypac 
Wfosy  S4  bez  zaprzeczenia,  jedną  z  u 
ozdób  kobiety ;  na  utrzymanie  ich  pi 
niejsze  starauie  i  hacznośd  zwróci(5  g 
rżenia  gtowy  w  miękkich  poduszkach  p 
ay  koniecznie  wypada(5  muszą,  dla  i 
•  przeto  od  tego,  używać  tylko  należy  s 
"     duszek.     Czosanie    się    te^   cudzemi 

szczotkami  niezmiernie  włosy  psuje,  trzeba  więc  pil- 
nie tego  postrzegać',  aby  nawet  fryzyer  lub  sfnźąca, 
ubierając  gfowę  pani,  nigdy  jćj  grzebieni  do  w)o8Óv 
swych  nie  zakładali,  Jak  t^  często  mają  zwyczaj  ro- 
bić, nie  chcąc  po  me  daleko  rąk  wyciągać. 

Mocne  szczotkowanie  i  gładzenie  rano  i  wieczór,  na- 
-  daje  włosom  piękny-  połysk ,  i  jedoostajnośc  ich  ko- 
loru, otrzymuje.  Niedbale  bowiem  i  niestarannie  utrzy* 
mane  włosy,  będą  miały  zawsze  końce  i^wiatlejsze, 
albo-  też  pasairi  kolor  się  ich  wskroś  odłączać  bidzie. 
Co  miesią'c  na  nowiu,  końce  włosów  ostrzygać  nale- 
ży, to  im  pomaga  do  wzrostu,  broni  je  od  wypadania, 
i  łamania  się  albo  wczepania  się  końców.  Przekona- 
no się  teraz  powszechnie,  iź  nie  dobrze  jest  dzieciom 
^^^  8trzy<lz  włosy,  dla  tego  tez  hodują  im  najczęściej 
f~  te,  z  któren.i  .się  urodziły;  jednakże  jeżeliby  po  cho- 
robie, lub  z  innej  jukiój  ważnej  przyczyny,  wypa- 
dło koniecznie  ostrzydz  nłosy,  tedy  tego  działania- 
nie  odbywat!  raptem  od  razu,  ale  przez  kilka  tygodni 
co  dzień  trzeba  ucinać  po  trochu,  ni  się  dojdzie  do 
żądanej  miary.  Ta  ostrożność  zapobiega  złym  sku-- 
tkom,  jakie  raptowne  ostrzyżenie  głowy,  wywffzeć  mo- 
że na  wzroK  lub  słuch.  Zbyteczne  zatłuazczftni^  wło- 
sów, albo  zatkanie  porów  głowy  przez  łifskę;  która 
pokrywa  skórę,  sprawia  wypadanie  włosów,  a  nawet 
niekiedy  ból  głowy;  chcąc  ją  więc  oczyścid,  trzeba 
ją  zwilżać  kolońską  lob  lawendową  wódką,  a  w  nie- 
dostatku ich,  spirytusem  lub  arakiem,  i  grzebieniem 
Gosp.  Lit.  37 
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ie  z  głowy   wyskroby««<!.     Można    teł 

fn  Ealewa<5  wrzucą  wod^  jak  herbatę,  a 

u  dobrćm,  zwilia<5  tóm  głowę  dla  utrzy- 

LJących  włosńw.    Jeśli  koniecznie  głoirę 

tedy  zamiast  mydła  uiywai!  żółtków  od 

pUBciwazy   mydło  proste   w  wódce  sta- 

rozwieśdi  to  po  połowie  z  wodą,  tćm 

wymy<!  głowę,    a  letnią  wodą  J4  spłókai!.    Niektórzy 

myją  swe  włosy,    podpiwkiem  zegrzanym  z  masłem; 

inni  twierdzą,  iż  burakowy  rosół  takoż  z  masłem  nie- 

słonóm  zagrzany,  poprawia  i  czerni  włosy. 

Sposób  na  odrastanie  włosów.  Chininy  za  30  k., 
suchego  rozmarynu  za  15  k.,  utłuc  dobrze,  wsypać 
do  butelki  fraocnzkiego  wina,  wrzucić  2  garści  boże- 
go drzewka,  wlaó  półkwaterki  Koloóskiej  wódki,  wci- 
snąć soku  z  dwóch  cytryn,  wsypać  szczyptę  soli,  skłó- 
cić to  wszystko  razem  i  postawić  na  doi  kilka  w  cie- 
ple, potom  przecedzić  t  S  razy  aa  tydzień  tą  wodą 
głowę  zmaczać. 

Lekarstwo  na  nagniotii.  Upiec  ząbek  czosnku  i 
Tzytożyć  na  noc  na  nagniotkę  obwiązująe  chustka, 
'owtórzyć  to  przez  3  dni  a  potćm  wymoczyć  nogę 
w  łetniój  wodzie  i  zdjąć  skórkę  stanowiącą  tiĘ  na- 
gniotki sam  zaś  środek  wypadnie  po  przyłożeniu 
czosnku. 

Pomada  topolowa ,  ittrzymująca  wloiy  od  wypa- 
dania. Rozpękające  się  pączki  topoli  balsamicznój 
na  wiosnę,  smażyć  należy  na  wolnym  żarze  z  .^pło- 
wym szpikiem  po  połowie  z  wieprzową  tłustoscią,  al- 
bo z  sai^ą  jedną  tą  tłnstoscią  bez  szpiku.  Gdy  się 
ona  dobrze  przejmie  tym  balsamem,  pr*ece«^S!l<5  ją 
przez  płótno  rzadkie,  wyciskając  je  mocno-  Potom 
ucierać  tę  pomadę  aź  do  zupełnego  jej  zastygnięcia, 
i  przechowywać  ją  w  słoikach  dobrze  obwiąż&oych  na 
lodzie  przez  całe  lato.  Ta  pomada  nie  tylko  wzma- 
cnia włosy,    ale  jeszcze  ciemni,    i  połysk  im  nadaje, 
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ale  nie  mile  pachnie;  można  ją  więc  jakim  olejkiem 
zaprawić.  Ale  w  ogólności  uijwanie  tjeh  olejków 
mocno  pachnących,  szkodliwem  jeśt  dla  włosów* 

Pomada  muchowd^  pobvdzająca  wypadłe  wło$y 
do  odrastania  —  Muchy  nasze  zwyczajne,  nałowione, 
ale  nie  trute,  rozcierają  się  i  smażą  mieszając  ciągle 
z  tłustością  wytopioną  ze  szpiku  wołowego  na  wolnym 
bardzo  ogniu,  m  lepiój  jeszcze  na  żarze.  Potom  się 
ta  tłustośó  cedzi  i  wyciska  przez  rzadkie  bardzo  płó- 
tno do  słoików,  które  obwiązane  pęcherzem,  przecho* 
wuje  się  w  miejscu  chłodnóm. 

Pomada  zwyczajna  do  włosów. —  Na  tęższą  poma- 
dę bierze  się  tłustośd  wołowa^  na  wolniejszą  zas  wie*' 
przowa,  albo  szpik  wołowy.  Jakąkolwiek  więc  z  tych 
tłustości  czy  samą  jedną,  czy  pQ  połowie  z  drugą, 
oczy śció  starannie  z  błon  i  krwi,  pokrajać  w  kawałki, 
wygniatać  mocno  z  wodą,  potem  moczyć  w  wodzie 
miękkiej  ze  stawu  lub  rzeki,  odmieniając  co  dzień  t9 
wodę ,  i  wygniatając  tę  tłustosć ,  póki  z  niej  czysta 
woda  odchodzić  nie  będzie  (*).  Wtenczas  w  pole- 
wanćm  naczyniu  roztapia  się  ta  tłustosć  na  żarze, 
przecedza  się  przez  rzadkie  płótno  i  zostawia  z  go- 
dzinę w  cieple  miernem,  aby  zostając  w  st^ie  płyn- 
nym męty  na  dno  osiadły;  z  nich  zlawszy  lub  ze- 
brawszy pomadę,  do  ciepłćj  lać  najtęższego  spirytu- 
su, tyle  ile  go  przyjmie,  można  tez  dodać  szóstą  część 
wosku  białego  roztopionego.  Z  tćm  wszystkióm  po- 
mMę  ucierać  i  ubijać  aż  zastygać  zacznie ,  wtenczas 

(*)  Albo  wloiywszj  do  polewanego  garnka,  salaó  wodą  miękką  (to 
jest  rzeosną),  Kasklepić  wierzeh  na  około  ciastem  i  wstawić  .na 
trzy  godziny  do  oiepiego  pieca.  Poczóm  ostudziwszy  przecedzić 
wodę.  Jeięli  ttustośó  nie  dość  czysta,  to  ją  na  lekkim  o^ia 
przegapić  i  przecedzić  na  mnślon.  A  postawiwszy  naczynia'  ną 
misie ,  lodem  lab  śniegiem  wytoione  tarć  moóno  w  jedną  strona 
iyiką  drewnianą,  ai  zgęstnieje,  i  pomada  zrobi  się  białą.  Ucie~ 
rając,  dodaje  się  jaki  ebcąc  pachnący  olej&k. 
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zlad  z  nićj  odłączające  się  cząstki  spirytusowe,  a  ro- 
segrzawszy  znowu  zfókka  do  płynnśj  ale  nie  gorącej, 
wlad  olejek  jakr  chcąc,  z  nim  znowu  ubijad  i  rozcie- 
ra<5  pomadę,  aź  do  zupełnego  jćj  zbielenia;  wtenczas 
składając  ją  do  małyeh  słoików,  które  ustawiwszy 
w  pudełku  z  piaskiem  suchym,  na  lodzie  trzymad. 

Ilości  wiewającego  się  olejku,  oznaczy ó  tu  nie  po- 
dobna, rozmaitego  bowiem  bywają  gatunku:  dobrych 
I  nie  fałszowanych  mniój  lad  trzeba,  a  zaś  rozprowa- 
dzonych oliwą  bez  porównania  więcój.  Goździkowy 
olejek  wzmacnia  włosy,  innych  wszystkich  jak  naj- 
mniej używać  trzeba.  Pomarańczowy  i  cytrynowy  po 
goździkowym  są  najlepsze. 

Pomada  na  usta  szczepiące  się.  —  Rozpuszcza  się 
jedną  część  wosku  białego,  do  niego  dodaje  się  oliwy 
najświeższćj  trzy  części,  radix  alcanae  officinalis 
dziesiątą  część,  wszystko  to  się  lekko  zasmaźa  na  ża- 
rze mieszając.  Potem  się  cedzi  przez  rzadkie  stare 
płótno  do  foremek  papierowych,  dodawszy  pierwdj 
kroplę  lub  dwie  różannego  olejku. 

Na  bardzo  zaś  poszczepane  usta,  bierze  się  zamiast 
oliwy,  olejku  blokotowego,  oleum  hiosciani^  trzy  czę- 
ści. Tylko  już  wtenczas  nie  wchodzi  do  składu  tćj 
pomady  radix  alcanae  officinalis^  róźannych  też 
kropel   nie  trzeba. 

Skutki  czosnku  na  odroitanie  włosów.  Utarć 
czosnku  z  miodem  i  nacierać  tćm  miejsce  obnażone 
z  włosów  czj^li  łysiny  a  włosy  odrosną.  ^ 

Kotońska  wódka.  —  Do  kwarty  spirytusu  najle- 
pszego, dodaje  się  olejku  barffamott  pół  łóta,  olejku 
cedras  ćwierć  łóta,  i  po  ćwierci  łóta  olejków:  citronne 
essens^  portugal  d^orange,  limetti^  teź  po  ł  łóta  petit 
grain  i  nerolL  Wszystko  to  się  miesza,  i  przez  2 
tygodnie  utrzymuje  na  słońcu  w  butelce  dobrze  za- 
tk<iiętćj,  którą  się  parę  razy  na  dzień  fetóci.  Jest  to 
przepis  najlepszy   i  najpewniejszy  robienia  tćj  wody, 
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przywieziony  z  samćj  Kolonii;  według  niego  robiłam 
tę  perfumę,  i  była  za  lepSzą  uznana  jak  te,  które  si^ 
po  naszych  magazynach  kupuje.  Prawda,  iź  tych  olej- 
ków nie  zawsze  nawet  w  Wilnie  dostać  można  w  do- 
brym  gatunku;  musiałam  je  z  Rygi  częstokroć  spro- 
wadzać. 

Lawendowa  wódka  najlepsza. —  Najlepszego  olejku 
lawendowego  uncya  1,  olejku  bergamotowego  drachm  2, 
wlać  do  półtory  kwarty  najmocniejszego  spirytusu,  po- 
stawić na  słońcu  lub^cieple,  dobrze  zaszpuntowawszy 
do  rozpuszczenia  się  zupełnego  olejków,  to  jest  na  kil- 
ka por.    Kłócić  często. 

Woda  róianna  pędzi  się  albo  ze  świóźćj  róży,  albo 
zsuszonćj,  która  się  konserwuje  w  słojach  glinianych, 
polewanych,  lub  szklannych  dobrze  pęcherzem  obwią- 
zanych, albo  i  z  takićj,  którćj  listki  świeżo  zebrane: 
przesypują  się  warstwami  soli  drobno  utłuczonćj,  na- 
ciskają się  denkiem  drewnianóm  i  kamieniami.  Ja- 
kimkolwiek więc  z  tych  sposobów  urządzoną  różę  na- 
kłada się  do  alembiku,  pakując  jćj  jak  można  najwię- 
cćj;  reszta  się  wodą  nalewa  rzeczną,  i  trzyma  się  tak 
przez  24  godziny  w  izbie ,  aby  cząstki  aromatyczne 
połączyły  się  z  wodą  (*).  Nazajutrz  nastawia  się  alem- 
bik  jak  zwyczajnie,  i  pędzi  się  na  wolnym  bardzo  ogniu. 
Odbierając  połowę  tylko  tój  wody,  która  się  pod  mia- 
rę na  różę  nalewało,  reszta  już  będzie  bez  zapachu, 
a  nawet  nakoniec  przypalenie  czuć  się  daje.  Drugi 
raz^a  takąż  proporcyę  róży  nalewa  się  połowa  tyle 
wody,  ile  pierwszą  rażą;  gdy  24  godziny  na  nićj  po- 
stoi, dolewa  się  do  nićj  na  tęź  różę  woda  róźanna  z  pierw- 
szego pędzenia  otrzymana,  i  przepędza  się  powtórnie^ 


(*)  Jeieli  dę  zmacsa  róia  solona  to  nie  w  alembiku,  ale  W  innóni 
naczynia,  najlepićj  polewanym  glinianom,  gdyi  miedi  od  śófi 
gryszpaaieje,  a  woda  róianna,  niywająca  się  często  od  ooąut 
mogta  by  się  przez  to  stać  szkodliwi|. 
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zawsze  tylko  tyle  odbierając ,  ile  pićrwszy  raz.  Ta- 
ka woda  juź  będzie  miata  mocny  i  doskonafy  zapach, 
ale  ktob^y  chciał  mieć  ją  lepszą,  może  jeszcze  tym 
sposobem  i  trzeci  raz  pędzić. 

Potpourri.  —  W  południe ,    kiedy  j  uź  siadu  rosy 
nie  ma  na  kwiatach,  zbierać  te  wszystkie,  które  mają 
zapach  np.  róie,  caprifolhiniy  jaiminy  wazonowe,  po- 
marańczowy kwiat,  lawendę,  groszki  pachnące,  reze- 
dę, mirabilis  biały,  mimulus  moschata  i  t.  d.    Zbie- 
rać te  kwiaty  jak  się  tylko  rozpuszczą,  oberwać  z  nich 
szyputki,  i  albo  im  dać  nieco  w  cieniu  przewiędnąć, 
albo  świeżo  zebrane ,  układać  w  słoikach  szklannych 
lub  gliniaunych  polewanych,  warstwami  przesypując  je 
solą  prażoną  drobno  stłuczoną.  Nacisnąć  potem  den- 
kiem cieńkićm  drewniannem  i  kamuszkami.  Jeżeli  nie 
można  od  razu  słoja  napełnić,  to  przez  kilka  dni  po- 
nawiać to  solenie  kwiatów,  potćm  obwiązane  dobrze 
pęcherzem  słoiki  trzymać  w  cieple  i  suchem  miejicn; 
gdy  się  przetrawią  i  wilgoć  stracą  te  kwiaty,  uformu- 
je się  z  nich  massa  ścisła  przyjemną  woń  wydająca^ 
tę  albo  się    w  woreczki  jedwabne  zaszywa   i  trzyma 
między  rzeczami,  którym  się  ton  zapach  chce  nadać, 
albo  się  w  naczyniach  kryształowych  lub  porcelano- 
wych trzyma  w  pokojach* 

Kadzidła  serajowe  w  papierkach. —  Balsamu  peru- 
wiańskiego łót  1,  olejku  pomarańczowego  drachmę  1, 
lawendowego  i  łóta,  żywicy  benzoes  łótów  2,  storaxu 
łót  1.  Zalać  to  fantem  fi  spirytusu  tęgiego,  ▼'po- 
stawić w  naczyniu  szklannem  dobrze  zatkniętóm,  na 
słońcu  lub  w  ciepłćm  miejscu,  kłócąc  niekiedy,  aż  się 
te  wszystkie  ingredyencye  rozpuszczą  i  połączą.  Pa- 
pier biały  gruby,  taki,  jaki  się  do  litografii  używa, 
pociąga  się  po  kilkakroć  pędzlem  umaczanym  w  tej 
mieszaninie,  za  każdą  rażą  dając  mu  zaschnąć  w  cie- 
niu. Potom  się  krają  w  kawałki,  i  w  potrzebie  lek- 
ko nad  świócą  rozgrzewa,  strzegąc  się  gopfzysmalić. 
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NB.  Dla  odmiany  można  zamiast  olejku  pomarań* 
czowego  i  lawendowego,  użycS  be^-gamotowego,  różan- 
nego  lub  goździkowego,  i  t.  d. 

Kadzidło  w  papierkach  inaczej.  Balsamu  Peru- 
wiańskiego fotów  3,  gummy  benzoes  łótów  3,  stora- 
xu  łótów  2,  kalafonji  oczyszczonej  łótów  t),  olejku  ber- 
gamotowego  i,  róźannego  kropel  kilka,  goź^ramowego 
-^  fota,  cynamonowego  ^  łóta,  korzenia  fiałkowego  łó* 
tów  2.  Korzeń  fiałkowy  potłuc  grubo,  wi^pad  do 
flaszki,  zalad  kwaterką  spirytusu  proch  palącego^  a 
gdy  po  kilkunąsti^^iach  stania  w  cieple  spirytus  ua- 
ciągnie  zapachu,  zlać  go  d^  innej  flaszki,  wsypać  u- 
tłuczone  na  proszek  storax,  benzoes  i  kalafonią,  po- 
stawić w  cieple,  a  gdy  często  mieszane  rozpuszczą  się 
i  wyklarują,  scedzić  spirytus — wlać  do  niego  olejki:  ró- 
żanny,  bergamotowy,  goździkowy,  cynamonowy,  oraz 
balsam  peruwiański,  mocno  wymieszać  i  tym  płynem 
snmrować  kilka  razy  papier  nieklejowy  pędzelkiem  lub 
piórem,  dając  po  każdym  razie  wyschnąć  papierowi. 

Kadzidło  płynne  dobre.  Gummy  benzoes  za  kopie- 
jek srebrnych  20,  myszki  za  tyleż,  a  storaxu,  szaka* 
relli,  goździków  i  korzenia  fiałkowego,  każdego  za  15  k., 
cynamonu  ^  łóta,  lawendy  pół  łóta.  Wszystko  to  na- 
lać pół  garncem  spirytusu,  postawić  na  słońcu,  po  kilku 
dniach  zlać  do  butelek.  Na  te  same  przyprawy  nalać 
znowu  pół  garnca  spirytusu^  dłużój  go  niż  pierwszą  ra- 
żą trzymać  na  nich  i  codzień  razy  kilka  kłócić.  Trzeci 
raz 'można  jeszcze  octem  nalać,  a  po  długióm  nasta- 
niu, będzie  jeszcze  niezłe  kadzidło.  Dwa  pićrwsze 
naciągnienia  zmieszać ,  a  biorąc  do  użycia  wlać  do 
szklanki  troszkę  wody ,  zabielić  ją  tóm  kadzidłem  i 
polewać  na  gorącą  łyżkę. 

Inne  kadzidło  ta/isze.  Lawendowy  kwiat  nalać 
wódką,  i  gdy  dobrze  naciągnie  i  nabierze  ciemnego 
koloru,  wtenczas  dodaje  się  do  kwarty  tój  wódki, 
kwaterkę  octu  dobrego,  najlepiój  winnego,  ale  nigdy 
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tego,  co  się  z  pszenicjr  robi,  takoż  kwaterkę  wódki, 
w  którćj  wymokło  2  Joty  g(»idzików  tłuczonych  i  ty- 
leż cynamonu.  Kto  nie  lubi  octu,  może  zamiast  je- 
go uzyd  do  rozprowadzenia  wody,  którą,  się  maliny 
suszone  i  róża  zalały  tęgo,  jak  się  zwyczajnie  her- 
batę zalewa; 

NB^,  Na  tęi  samą  lawendę  i  aa  goździki  z  cyna- 
monem jeszcze  sif*  raz  nalewa  wódka,  z  którćj  będzie 
jeszcze  dobre  kadzidło. 

Sposób  najtańsfy  robienia  wo4y  do  kadzenia.  Utłuc 
miałko  w  moździerzu  ^  funta  goździków,  zsypa<5  do 
wazy  i  zalać  garncem  wrzącćj  rzecznej  wody;  zakryć 
aby  para  nie  wyszła  i  zostawić  na  24  godzin.  Od- 
cedzić,  wlać  kubek  wody  kolońskiej  lub  lawendowej, 
dodać  szklankę  mocnego  octu,  rozlać  do  butelek,  po- 
stawić na  zimnie  i  kadzić  polewając  gorącą  żelazną 
łyżkę. 

Jeszcze  kadzidło  płynne.  Trzy  łóty  goździków 
tłuczonych^  zalać  dwoma  kwartami  rzecznej  wody,  i 
postawić  w  cieple  na  parę  tygodni  kłócąc  rano  i  wie- 
czór. Wylać  do  wazy,  dolać  do. tego  cztćry  kieli- 
szki wody  kolońskićj  lub  lawendowój,  cztery  kieli- 
szki różannćj ,  tyleż  mocnego  octu ,  storaxu  łótów 
cztćry ,  trochę  myszki,  wszystko  to  dobcze  wymie- 
szać,   i  używać  polewając   na  niezbyt  gorące  żelazo. 

Kadzidło  płynne  aptekarskie.  Gummy  benzoes 
łótów  6,  storaxu  płynnego  łótów  6,  goździków  aro- 
matycznych łótów  12,  kory  szakarelli  łótów  12i  ko- 
ry cynamonowćj  łótów  3,  spirytusu  czystego  mocne- 
go półtory  kwarty,  olejku  bergamotowego  1  i  łóta,  la- 
wendowego \i  łóta,  cedrowego  li  łóta,  cynamono- 
wego \  łóta,  balsamu  ittdyjskiego  łótów  3.  Benzoes, 
goździki,  szakarellę  i  cynamon  przetłuc  na  proszek 
dość  gruby ,  wsypać  do  flaszy  z  szćrokim  otworem, 
przydać  storaxu  i  zalawszy  spirytusem  obwiązać  pę- 
:ehdrzem;  przekłóć  pęclierż  szpilką,  postawić  w  miej- 
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8CU  ciepłem  na  dai  kilka  do  dobrego  wytrawienia, 
poczćm  ptyn  -przecedzi*!  przez  płótno,  doda^  wyź  wy- 
mienione olejki  i  balsam  Indyjski  a  dobrze  skłóciwszy 
płyn,  przepuście!  przez  wodny  papier,  ^a  te  saoM 
■ingredyencye  można  jeszcze  raz  nalaiS  spirytusu,'  a 
naciągnie  niezłe  kadzidło;  płyn  zaś  zlany  piórwszą 
rażą  służy  tylko  za  essencyą  do  rozprowadzania  octli 
do  kadzenia;  na  butelkę,  dosyd  go  wlać  kieliszek,  a 
będzie  wonne  i  przyjemne  kadzidło. 

Kadzidło  w  protzku.     Kwiatu  suszonego  lawendy 
łótów  3,  róży  łótów  3,  bławatków  łótów  3,  korzenia 
fiałkowego  (treos  florentinae)  łótów  5,  cynamonu  łó- 
tów 3,  goździków  łótów  3,  gnmmy  bei 
storaxu    łótów    3,      Wszystko    podstić 
utłuc  po  osobno,  przesiać  przez  sito,  zi 
skropid  mocno  kolońską  wódką,    zioiyi 
do  butelki,  zakorkować  i  po  kilku  dn^ 
kadzenia  sypiąc  na  lekko  ogrzane  żelazu. 

Kadzidło  w  trocihach.  Bierze  się  li  uncyi  «to- 
raxu,  6  drachm  benzoesu,  tyleż  mastyzu,  goździków 
i  cukru  zwyczajnego  w  dobrym  gatunku,  i  36  uncyi 
dobrze  wypalonych  i  sproszkowanych  węgli  lipowych; 
wszystko  to  stłuczone  na  miałki  proszek  z  rozpu- 
szczoną w  wodzie  gummą  dragantską,  zarabia  się  na 
ciasto,  dodawszy  i  uncyi  balsamu  peruwiańskiego  i 
tyleż  ambry.  Potem  to  się  wałkuje  na  laseczki,  któ- 
re krając  w  małe  kawałki,  wyższy  się  koniec  wy- 
gniata spiczasto,  a  dolny  grubszy,  jak  zwyczajnie 
V  trocikach  się  wyrabia.  Trociki  te  suszą  się  roz- 
łożone na  przetakach,  latem  na  powietrzu,  zimą  zaś 
na  piecu. 


FARBOWANIE  1  BIELENIE  WŁÓCZEK. 


Farbowanie  włóczek. 

każda  farba  lepićj  się  przyjmuje  do  włóczek 
e  biafycb,  i  którym  się  wszelką  ttustośd  ode- 
tak  teł  na  początku  umieszczam: 

Sposób  prania  i  bielenia  wetny.  Na  fuat  wełny  roz- 
gotowywfu  się  ćffieri!  funta  skrąiauego  mydła  w  mięk- 
kiej wodzie,  i  dwiema  częściami  mydlin  wrzących  za- 
lewa się  rozłożuDft  w  szerokiej  balei  włóczkę;  tę  ba- 
leję  nakrywa  aię  dobrze  mokróm  grubóin  prześciera- 
dłem, i  tak  przez  godzin  kilka  trzyma;  potćm  się  nie 
odciera  tej  włóczki,  ale  się  ją  tylko  po  kilkakroi! 
wyciska,  namacza  i  z.owu  wyżyma. 

NB.  Trzecią  częścią  tźj  mydlanej  wody,  od  pierw- 
szego zaparzenia  zostawionej,  drugi  raz  zaparzyć  włó- 
czkę i  zaraz  znowu  zacząć  wyciskać;  potem  w  zimnej 
wodzie  mocno  wyptókać.  Chcąc  zaś  żeby  była  biel- 
szą, siarkować  ją  wilgotną- przez  24  godziny  nastę- 
pnym sposobem:  na  wannie,  lub  innóm  węeszćm  na- 
czyniu ponaciągać  sznurki,  na  nich  nłoźyć  wełnę,  na 
dnie  zaś  naczynia  postawić  garnek  z  żarem,  na  któ- 
ry się  sypie  siarka  po  trochu;  żeby  zaś  dym  nie  roz- 
chodzi! się,  a  tylko  obejiMwał  włóczkę  ,    trzeba  aby 
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wanna  dobrze  byfa  okrytą  płótnem  gestem,  tak  je- 
dnak, aby  one  nie  leżato  na  samój  włóczce.  Po  fabry- 
kach, dla  uniknienia  wielkiego  kosztu  na  mydło,  uży- 
wa się  ludzka  uryna  przegniła,  którój  6-tą  częśd, do- 
daje się  do  5-ciu  wody  ogrzanój  do  56-ciu  stopni;  mo- 
czy się  w  tern  włóczka  20  minut,  potom  się  dobrze 
wymywa  w  wodzie  biegącej. 

Bielenie  wełny  z  kredą.  Na  funt  wełny  bierze  się 
2  funty  kredy  miałko  tłuczonój  i  nalewa  się  wodą  rze- 
czną; w  tej  się  włóczkę  moczy  przez  24  godziny,  czę- 
sto w  tym  przeciągu  czasu  wyżymając  i  pociskając, 
aby  ją  króda  dobrze  przejęła.  Potem  poty  się  w  wo- 
dzie biegącój  miękkiej  płócze,  aż  odejdzie  całkiem  kró- 
da.  Wełna  przez  to  nabiera  nadzwyczajno)  białości, 
i  tak  jest  nierównie  trwalszą  od  tój,  jaką  otrzymuje- 
my przez  siarkowanie.  Sposób  ten  mało  kosztowny  i 
nie  ambarasowny .  Chcąc  włóczkę  jeszcze  bielszą  zrobi<5, 
można  to  moczenie  w  kródowym  roztworze  jeszcze 
powtórzyć. 

1.  Kolor  ponsowy.  Farbowanie  na  ten  kolor  dzieli 
się  na  trzy  oddziały:  1-szy  preparowanie  selwaserem, 
2-ry  nadanie  gruntu,  nakoniec  samo  farbowanie  1)  Pre- 
parowanie selwaseru:  cyny  angielskiój  łótów  2,  poskro- 
banej  na  kawałki  wrzucić  do  szklannego  naczynia,  i 
wlać  na  to  8  łótów  selwaseru,  to  jest  kwasu  saletro- 
wanego i  2  łóty  kwasu  solnego.  Ponieważ  w  tej  mie- 
szaninie selwaser  mocno  wrzec  zaczyna,  odgaszadgo 
więcej  i  chłodzió  trzeba  dolewając  po  trosze  8  łótów 
wody  miękkiej.  Potom  to  się  stawia  w  chłodnóm  miej- 
scu na  12  godzin.  Dla  robienia  odmiennych  cieni,  roz- 
puszcza się  w  osóbnóm  naczyniu  zamiast  2-ch,  4-ry 
łóty  cyny.  2)  Grunt  pomararlczowy  do  czerwonego  ko- 
lorii:  wody  kanałowej  lub  rzecznój  zagrzaó  w  rądlu 
lub  kotle  dobrze  pobielanym;  na  każdy  funt  włóczki 
dodaó  3  łóty  selwaseru,  w  którym  się  cyna  roztopiła, 
kremortartarum  łóty  2,  kurkumy  łót  1,  i  hałunu  łót 
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1;  i  goto  wad  to  przez  10  minut.  Wtenczas  na  każdą 
taką  proporcję  włożyd  włóczki  funt  1 ,  wymywszy  ją 
piórwej  w  mydle  jak  najczyścićj,  dokładnie  wypła- 
kawszy i  wymaglowawszy  do  sucha.  Przewracać  ją 
ciągle  wtój  farbie  i  gotować  dopóty,  póki  woda,  nie 
straci  wszystkich  farbujących  części.  Wyjęta  z  niej 
wełna  powinna  byc5  pomarańczowa.  Wytrzepad  ją  do- 
brze w  ręku,  aby  z  niój  zleciał  pył  od  kurkumy,  wy- 
suszyć w  cieniu  i  znowu  trzepać  i  pylić.  Inny  cień  się 
formuje,  gdy  zamiast  kurkumy,  weźmie  się  krochma- 
lu pszennego  rozwiedzionego  wodą.  Jeszcze  inny  grunt 
do  tejże  farby,  nadający  odmienny  cień  włóczce,  ta- 
kim samym  sposobem  się  robi  jak  i  piórwszy,  ale  do 
kurkumy  i  kremortartary,  dodaje  się  jeszcze  od  I-go 
do  4-ch  łótów  wejnsztejnu,  takoż  i  selwaseru  mniój 
lub  więcej  od  3cb  do  4  i  łótów.  Można  też  dodać 
hałunu  łót  1.  To  wszystko  na  funt  włóczki.  3)  Sa- 
mo farbowanie  na  kolor  ponsowy:  Do  nastawionej 
w  kotle  pobielanym  miękkiej  wody,  dodać  na  każdy 
funt  włóczki,  kokcynelll  jak  najdelikatniej  sproszko- 
wanćj  od  1 7  do  2- eh  łótów,  i  gotować  ją  przez  kwa- 
drans; dodać  potćm  2  łóty  selwaseru  preparowanego, 
który  się  cedzi  i  oddziela  z  fuzów  i  tyleż  kremortar- 
tari,  rozmieszać  to  dobrze,  a  gdy  mocno  zawrze,  zdjąć 
z  ognia,  równo  ułożyć  zagruntowaną  i  wysuszoną  włó- 
czkę, wymieszać  ją  i  pociskać  tak,  żeby  farba  równo 
wszędzie  doszła  i  przejęła  włóczkę,  a  potem  przez  ca- 
łą godzinę  gotować  ją  na  bardzo  wolnym  ogniu.  Wten- 
czas odstawić,  wyjąć  włóczkę,  a  gdy  będzie  suchą, 
wypłókać  ją  w  czystój  wodzie  i  znowu  w  cieniu  wy- 
suszyć. 

NB.  Dla  zmiany  cienia,  dodawać  mniej  lub  więcćj 
kokcynelli,  ód  półtora  aż  do  4-ch  łótów;  selwaseru  tez 
od  2«ch  do  4-ch  łótów.  Wreszcie  światlejsza  lub  cie- 
mniejsza będzie  włóczka^  według  tego,  jak  się  ją  kró- 
ciój  lub  dłużej  w  farbie  trzymać  będzie.  Odmiana  tei 
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grunto  wiele  wpływa  na  cienie  samego  pąśn,  i  dla 
tego  mnićj  lub  więcdj  dodawać  kurkumy,  wejnsztejnu, 
i  innych  ingredyencyj  weń  wchodzących.  Lepiej  jest 
osobno  światłe,  a  osobno  ciemniejsze  cienie  farbować, 
przez  co  będą  i  jaśniejsze  i  czyściejsze;  wody  zaś  za- 
wsze tyle  się  bierze,  ile  uważa  dostatecznćm  do  za* 
moczenia,  a  więe  i  ufarbowania:  np.  kwart  6  na  funt 
włóczki,  jeżeli  się  w  farbie  ma  gotować;  a  jeżeli  tylko 
zamacz&ć,  to  mniój  wody  brać  można.  Wreszcie,  im 
więcój  się  włóczki  farbuje  razem,  tem  mnićj  wpropor- 
cyą  wody  brać  można,  gdy  objętość  |ej  w  stosunku 
przybywającej  włóczki,  jest  znacznie  większa.  Ten  ko- 
loi[  pąsowy  jest  bardzo  piękny,  żywy  i  trwały.  Od 
słońca  nie  blakuje  nigdy. 

2.  Różowy,  i)  Gruntowanie  wełny.  Nastawić  w  po- 
bielanym kotle  wody  miękkiej  kwart  6,  wrzucić  do 
niój  kremortartari  łótów  5,  hałunu  tyleż,  selwaseru 
preparowanego  tyleż ;  zagotowawszy  wrzucić  włóczki 
dobrze  wymytćj  z  mydłem,  ale  już  z  niego  wypłóka- 
nij  i  wymaglowapój  funt  1 ,  i  gotować  ją  przez  pół  go- 
dziny, potom  wysuszyć.  2)  Farbowanie:  Nastawić 
wody  czystćj  zawsze  miękkiej,  wsypać  do  nićj  5  ły- 
żek kawiannjch  kokcynelli,  zagotować  i  włożyć  zagrun- 
towaną włóczkę,  i  gotować  ją  zwolna  przez  kwadrans, 
a  będzie  kolor  blado-różowy.  Chcąc  mieć  ciemniejszy, 
dosypać  do  tejże  samej  farby  kokcynelli  łyżek  dwie  i 
zostawić  w  niój  motki:  gotować  aż  będą  miały  kolor 
ciemniejszy,  i  tak  póki  się  podoba  podnosić  ciemność 
tego  koloru,  zawsze  dodając  po  łyżeczce  lub  2  kokcy- 
nelli, i  w  niój  gotując  przez  kwadrans.  Te  zaś,  które  się 
chce  mieć  światlejsze,  stopniowo  wyjmować  przed  ka- 
zdóm  dosypywaniem  kokcynelli.  Takim  sposobem  do- 
dając kokcynelli,  można  ufarbować  aż  do  karmaisyno- 
wego  cieniu.  Wyjąwszy  każdy  motek  przepłókać  w  zi- 
mnćj  wodzie  i  wysuszyć  w  cieniu. 

3.  Karmazyn.  Na  funt  wełny,  rozpuszcza  się  w  6-ciu 
Gosp,  Lit.  38 
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kwartach  wody  hatunu  iótów  8,  wejnsztejnu  łótów  2, 
i  w  tćm  się  wełaa  pół  godziny  gotuje  na  wolnym  ogniu; 
potćm  się  suszy.  Do  pozostałego  płynu  dodadkokcy- 
nelli  łótów  2,  i  gotować  znowu  w  tćm  włóczkę.  Albo 
prosto,  do  czystój  wody  wsypać  od  2-ch  do  3-ch  i  4-ch 
łótów  kokcynelli,  dodać  2  łóty  selwaseru  preparowa- 
nego, i  w  tę  farbę  kłaść  zagruntowaną  włóczkę.  Jeśli- 
by po  wyjęciu  z  farby,  nie  był  kolor  dosyć  mocny,  lub 
chcąc  mieć  cień  odmienny,  tedy  włóczkę  po  wyjęciu 
z  farby  przepłókać  w  ługu,  a  potem  w  wodzie.  Dłuż- 
sze lub  krótsze  trzymanie  w  ługu,  jako  tez  dodawanie 
kokcynelli,  stanowić  ma  odmianę  cieniów. 

4.  Karmazynowy  ciemniejszy  w  echcie,  t.  j.  nie  tra- 
cący nigdy  koloru.  Gruntuje  się  włóczka  tak  samo  jak 
na  różowy;  farbuje  się  zaś  następującym  sposobem:  do 
farby  pozostałćj  od  różowego  cienia  dodaje  się  kokcy- 
nelli łótów  8.  Do  zagotowanój  kładzie  się  zagruntowa- 
nój  juz  wełny  funt  1,  którą  się  przez  kwadrans  lub 
więcój  gotuje.  Potćm  wyjąć  włóczkę,  a  farbę  z  ognia 
zdjąwszy,  wlać  wody  zimnój  szklanek  8,  a  wziąwszy 
potażu  do  łyżki  łelaznej,  czerpać  farbę  tąż  łyżką  i  od- 
lewać ją  nazad  do  rądla,  nie  puszczając  kawałków  po- 
tażu do  farby,  i  poty  to  powtarzać,  aż  kolor  będzie 
najdoskonalszy.  Wtenczas  włożyć  włóczkę,  gotować  na 
wolnym  ogniu;  wyjąwszy  wysuszyć,  wypłókać  i  zno- 
wu wysuszyć  w  cieniu. 

Inny  się  jeszcze  robi  grunt  do  tego  koloru:  na  funt 
wełny,  rozpuszcza  się  hałunu  łótów  8,  wejnsztejnu  łótów 
2,  w  6-ciu  kwartach  wody  i  w  tóm  się  wełna  gotuje  przez 
pół  godziny,  ciągle  ją  mieszając;  potom  się  suszy. 

NB.  Ciemniejszy  lub  światlejszy  kolor  karmazynu, 
zależeć  będzie  od  dodania  więcój  lub  mniej  kokcynelli 
i  roztworu  potażowego.  Im  więcój  się  doda  tego  osta- 
tniego, kolor  będzie  ciemniejszy,  takoż  od  dłuższego 
lub  krótszego  trzymania  wełny  w  farbie. 

5.  Mor  der  owy.  Do  gorącój  wody  rzecznój,  na  funt 
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wełny  wsypad  hafunu  iótów  8,  wejnsztejna  łótów  4^ 
zagotowa<S  i  odszumowad;  wioiji  włóczkę,  gotowad  przez 
pół  godziny  i  zostawia  w  farbie  aź  do  ostygnienia.  Wy- 
jąć wtedy  i  wysuszyć  w  cieniu.  Osobno  farby  rejty 
funt  1,  namoczyć  w  mię^kićj  wodzie,  porozcierać  rę- 
^ą  wszystkie  gruzotki,  wla4  do  wody  ciepłój  i  utrzy- 
mywać na  lekkim  ogniu,  tak,  ab^  farba  nie  była  bar- 
dzo gorąca,  przez  pó!  godziny;  potćm  włożyć  włóczkę 
zagruntowaną,  i  znowu  utrzymywać  na  ogniu  w  dobrom 
cieple,  strzegąc  wszakłe  od  zagotowania,  przez  całą 
godzinę;  a  po  godzinie  raz, tylko  zagotować,  wyjąć 
włóczkę,  wsypać  garść  potażu,  wymieszać  dobrze,  a 
gdy  się  rozejdzie,  włożyć  na  powrót  włóczkę  i  niech 
tak  postoi  godzin  2.  Potom  wypłókać  ją  i  wysuszyć 
w  cieniu. 

6.  Karmazyn  mni^j  wprawdzie  ładny^  ale  trwały 
i  nie  kosztowny.  Włościanki  nasze  Litewskie  tym  spo- 
sobem farbują  wełnę  na  przetykanie  szlaków  u  spodnie 
i  na  paski,  które  każda  dziewczyna  na  swem  weselu 
rozdać  powinna  obecnym.  Liść  brzozowy  zbierać  pó- 
ki jeszcze  młody,  t.  j.  przed  Ś,  Piotrem,  a  im  wcze- 
śniój  tem  lepićj;  takoż  ziele  zielonką  zwane,  które  ro- 
śnie po  łąkach  frędzelkowato,  nizko;  wszystko  to  usu- 
szyć w  cieniu  na  wolnóm  powietrzu  lub  na  piecu,  tyl- 
ko nie  w  wielkićj  massie,  aby  się  nie  zagrzało.  Takoż 
kwitnie  w  Czerwcu  ziele  macierzanka,  oryganum  vuU 
garisj  po  borach  i  odłogach;  ma  ona  mocny  i  dość  przy- 
jemny zapach,  na  każdój  gałązce  ma  kwiat  spory,  zło- 
żony z  drobniutkich  liliowo-karmazynowych:  chłopi  na- 
zywają tę  roślinę  macierduszką.  To  trzeba  zrzynąć 
w  catku  w  czasie  kwitnienia  i  suszyć.  Wszystkie  te 
rośliny  po  osobno  ususzone  na  piecu,  utłuczone  w  stę- 
pie i  przesiane  przez  gęsty  przetak,  chować  do  użyt- 
ku. Gdy  się  chce  farbować,  trzeba  na  noc  zaparzyć 
gorącą  wodą  osobna  zielonkę  i  brzozowe  liście,  oso- 
bno macierzankę  i  liście  jabłoniowe,   trzymać  je  pod 
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nakryciem  w  cieple,  a  nazajutrz  zagotowawszy  farbę, 
należy  pićrwiej  włóczkę  ufarbowad  w  zielonce,  z  do- 
daniem 6  łótów  bałunu,  a  potem  w  macierzancei  ta- 
koż z  bałnnem.  Chcąc  mieć  odmienne  cienie,  to  w  sa- 
mćj  tylko  macierzance  z  liściem  jabłoniowym.  Im  się 
da  więcćj  macierzanki,  tćm  kolor  będzie  ciemniejszy 
od  innych,  źółtawszy  się  robi. 

NB.  Włościanki  zamiast  hałunu,  kładą  na  ciemniej- 
szy kolor  sadła  kawałek,  a  na  światlejszy  masła  nie- 
słonego. 

7.  Błękitny.  Na  funt  włóczki  rozpuście  6  łótów  ba« 
łunu  w  6-cia  kwartach  miękkiój  wrzącój  wody  i  w  niój 
wełnę  zagotować;  wyjąwszy  wysuszyć,  będzie  to  grunt. 
Samo  farhowame:  Dwa  ł4ty  indy  go  {*)  miałko  utłuczo- 
nego, nalad  10  łótaini  ^ieum-yitrioli  w  słoiku  szklan* 
nym,  i  mieszać  to  paleezką  drewnianą  poty,  aż  się  zu- 
pełnie wpłyń  massowy  obróci;  wtenczas  obwiązać  sło- 
ik pęcherzem  i  postawić  w  ciepłóm  miejscu  na  24  go- 
dziny, a  choćby  i  więcej  postał,  to  mu  nie  zaszkodzi'^ 
Po  tćm  zupełnem  przepaleniu  indygo,  rozwiesdź  go  1 1 
łótami  wody  miękkiój  i  tym  rozczynem  zaprawiać,  kła- 
dąc go  po  łyżeczce  kawiannej  do  wody  czystój,  rzecz- 
nój,  gotującój  się  w  pobielanym  kotle ,  lub  rądlu,  i 
kłaść  motki  kwadransem  póżnićj  jedne  po  drugich,  ai 
do  najjaśniejszego  koloru,  zwolna  je  gotując.  Można 
jeszcze  pijirwićj  dodać  do  farby  od  4-ch  do  6-ciu  łótów 
hałunu.  Zem  jednak  doświadczyła,  iż  pićrwsze  motki 
2achowują  najczyściejszy  i  piękniejszy  kolor,  a  później- 
sze nabierają  już  brudnawego  cieniu,  więc  radzę  prze- 
ciwnie wrzucać  te  motki,  które  mają  mieć  cień  świa- 
tlejszy, i  te  pićrwiój  wyjmować;  do  ciemniejszych  zaś 
stopniowo  dodawać  więcój  farby;  na  każdy  po  jednćj 
lub  dwie  łyżeczki  kaWianne.  Tych  2 -eh  łótów  indygo, 

(*)  Csęstokroć  u  nas  ijdii  berliDblau  przedają  zamiast  indygo,  uwa- 
iać  więc  naleiy  kupując,  ieby~  byi  ciemny  btękit  i  w  nim  pr»e« 
bijać  się  powinny  cząstki  jakby  miedziane. 
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dośjó  będzie  na  8  funtów  wełny,  nadając  j^j  cieniów 
ile  chcąc.  Im  więcej  będzie  witriolu,  tern  błękit  bę- 
dzie żywszy  i  piękniejszy;  moina  więc  go  brad  na  iót 
1  indygo  od  4-ch  do  6-ciu  łótów. 

Drugi  sposób  farbowania  na  błęjkit.  Tak  samo  za- 
prawione indygo,  dodaje  się  po  łyżeczce  do  zagotowa* 
nćj  i  dobrze  zszumowanój  kwaśnój  serwatki^  która  piór- 
wój  powinna  byc  jeszcze  przecedzona  po  piórwszóm 
zagotowaniu.  Wełnę  kłaść  do  gorącój  farby,  z  nią  kwa- 
drans łub  więcój  gotować,  a  po  wyjęciu  wypłókaó  ją 
w  czystej  przecedzonej  serwatce,  i  wysuszyć  w  cieniu. 

8.  Zielony.  Trzeba  ufarbować  wprzódy  cały  cień 
błękitny,  a  gdy  ten  juz  będzie  gotów,  nastawić  wody 
czy  stój,  wsypać  kremortartari  łótów  4,  bałunu  łót  1, 
kurkumy  2  łóty,  selwaseru  preparowanego  łótów  4^, 
to  wszystko  mocno  zagotować  i  do  gorącój  farby  kłaść 
motki  błękitne,  poczynając  od  najjaśniejszego,  który 
potrzymawszy  przez  5  minut,  nie  gotując  wyjąć;  dru- 
gi, razem  z  pierwszym  zamoczony,  dtużój  potrzymać, 
inne  po  trochu  nawet  gotować  na  wolnym  ogniu,  dla 
nadania  coraz  ciemniejszego  koloru,  a  nakoniec  przy- 
sypać jeszcze  łót  kurkumy,  gotować  przez  i  godziny. 
Im  światlejsze  błękitne  dno,  tóm  teź  krócićj  trzymać 
w  tój  powtórnej  farbie,  a  ciemniejsze  dłuźój.  Wszyst- 
kie w  zimnej  wodzie  płókać.  Ta  proporcya,  mniój 
więcój  na  funt  wełny. 

9.  Imiy  zielony.  Rozczyny  chlebnój  prosto  z  dzie- 
źy,  dobrze  kwaśnój  rozprowadzić  z  trochą  wody  cie- 
płej, wsypać  w  nią  sproszkowanego  i  przesianego  ziela 
droku  (*),  w  równój  części  z  zielonką  (**),  takoż  spro- 

(*)  Oenefira,  drok,  albo  ziDOwka,  rośnie  na  miejscach  piasczystycb. 

kwitnie  od  Maja  do  Augusta,  kwiat  ióMj  podobny  do  groszku  nie 

supełnie  roskwitTego.    Wszystkie  zióta  do  farb,  powinnysię  su- 

'  szyć  w  cieniu  dobrze  rozloione,   aby  się  nie  zagrzały  na  kupie. 

I**)  ^^itl^nka  rośnie  na  łąkach  nizko,  frędzelkowato.  Wlośoianki  znają 
wszystkie  te  zioia,  bo  ich  do  farb  swoich  aiywają. 
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szkowaną  i  przesianą,  wymieszać  to  tak  gęsto  jak  roz- 
czynę.  Motki  błękitne  suche,  w  cień  ufarbowane  w  in- 
dygo,  kłaść  do  tćj  mieszaniny,  i  niech  stoją  przez  dwie 
doby  w  cieple,  nakryte,  często  je  przewracając  i  wy- 
ciskając dla  równfowania  koloru;  potom  wyjąwszy  mo* 
tki,  w  necułkach  przesypywać  olchowym  popiołem  gę- 
sto, oblać  gorącą  wodą,  i  mieszać,  wyżymać,  ai  się 
zrobią  zielone.  Albo  prosto  ługiem  wrzącym  zalać  weł- 
nę wyjętą  z  rozczyny.  Wyjąwszy  po  2-ch  godzinach, 
wymyć  do  czysta  w  zimnćj  wodzie. 

NB.  Na  niektórych  ciemniejszych  powtórzyć  można 
tę  operacyę.  Można  na  jedne  cienie  samą  tylko  brać 
zielonkę,  na  inne  sam  drok;  hałunu  też  dodać  zawsze 
nie  szkodzi. 

10.  Jeszcze  zielony.  Nazbierać  ziela  nazwanego  u 
wieśniaków  kamonicznik,  wysuszyć  i  pokrążać  go,  wło- 
żyć *do  garnka,  nalać  wodą  i  gotować  przez  godzinę; 
potem  odcedziwszy,  gotować  w  nićj  włóczkę  przez  dru- 
gą godzinę,  z  przydaniem  na  funt  onćj,  hałunu  łótów 
6,  a  wtenczas  do  ługu  mocnego  włożyć,  albo  do  wrzą- 
cój  wody  zaprawionej  potażem,  na  godzin  12  podgru- 
bóm  nakryciem.  Wyjąwszy  wypłókać  w  wodzie;  a  je- 
śliby się  farba  mało  przyjęła,  powtórzyć  farbowanie 
i  w  ługu  zamaczać. 

11.  Jeszcze  inny  zielony.  Na  funt  włóczki,  bierze 
się  hałunu  6  łótów,  kurkumy  ł.  4  albo  bryzelii,  żół- 
tej pół  funta,  lub  też  orleanu.  Gotować  to  pićrwćj, 
a  przecedziwszy  gotować  w  tem  włóczkę  przez  pół  go- 
dziny. Potem  wziąć  czystej  wody  i  wlać  w  nią  in- 
dychtu  tego  co  na  błękit  preparowany,  podług  cieniu 
jSiń  się  chce  mieć,  mniój  lub  więcej  i  wtem  gotowa<5 
włóczkę  przez  pół  godziny.  Albo  do  tejże  żółtój  wo- 
dy dodawać  indycht  i  w  tćm  farbować. 

NB.  Można  jeszcze  dla  odmiany  cieniów  i  różnicy 
koloru,  dodać  do  kurkumy  i  hatunui  wejuMlejnu  od 
i  do  2-ch  łótów.  Takoż  można  farbować  w  Mękitnój 
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farbie  moŁki  ufarbowane  juz  na  żó{Ło,  gruntem  co  do 
pąsowego  koloru,  jako  tez  każdy  ióhj  kolor.  Natu- 
ralnie, że  każdj  grunt  odmienny  wyda  zieloność  in- 
ną, co  bardzo  jest  uźytecznem  do  wydania  rozmaitych 
gatunków  drzew,  traw  i  mchów  na  dywanach,  i  dla 
tego  jedne  piórwój  w  żółtej,  a  potom  w  błękitnój  far- 
bie farbować,  a  drugie  przeciwnie  piórwiój  w  błęki- . 
tnćj,  a  późni  ój  w  źółtój. 

12.  Zielony  najtrwalszy.  Na  każdy  funt  wełny,  brać 
hałunu  łótów  8,  wejnsztejnu  2,  rozpuścić  to  w  gotującćj 
się  wodzie,  i  w  tern  potom  potrzymać,  a  nawet  trochę 
pogotować  włóczkę;  wyjąwszy  wysuszyć.  Potom  sto- 
sownie dó  stopnia  jasności  koloru,  który  się  chce  na- 
dać wełnie,  bierze  się  na  funt  onój,  4  do  6  ciu  fun- 
tów rezedy  farbierskiej  źółtój,  którą  można  mieć  w  do- 
mu sprowadziwszy  nasiona  od  ogrodników  rygskich,  al- 
bo kupić  już  gotowój  u  materyalistów.  Drobno  usie- 
kana  i  mocno  ususzona,  wygotowy  wa  się,  dodając  do 
pozostałego  roztworu,  hałunu  i  wejusztejnu,  w  czćm  się 
włóczka  gruntowała,  i  powolnym  ogniem  przez  pół  go- 
dziny gotuje  się.  Wyjąwszy  wysuszyć,  pićrwićj  prze- 
płókawszy;  potom  tak  ufarbowane  żółte  motki  kłaść 
do  farby  błękitnćj  z  indychtu  (obacz  niżćj),  i  trzymać 
w  niój  krócićj  lub  dłużej  według  cieniu  jaki  się  chce  na- 
dać. Wreszcie  ciemność  zielonego  koloru,  zależeć  teł  * 
będzie  od  dodania  więcój  indychtu.  Można  nie  hału- 
nując  wprzód  włóczki,  farbować  ją  prosto  w  rezedzie 
dobrze  wygotowanój,  do  której  się  wsypało  hałunu  i 
wejnsztejnu. 

13.  Zielony.  Liście  brzozowe  zbierać  piórwszych 
dni  Ozerwca  lub  ostatnich  Maja;  te  ususzone  chować. 
W  potrzebie  nasypać  ich  tyle  ile  przyjmie  woda,  ugo- 
tować dobrze,  przecedzić,  wsypać  do  tej  farby  łyżkę 
kurkumy,  i  tyleż  hałunu;  włożyć  do  gotującój  się  mo- 
tek  włóczki  i  gotować  go  kwadrans,  potom  wyjąć  i  wy- 
suszyć, a  do  ie^te  farby  dodając  po  łyżeczce  preparo- 
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wanego  indychtu,  jak  wyzij  opisano,  zatapiać  w  nićj 
znowu  wysuszony  motek,  na  króciój  łub  dłuićj,  we- 
dług cieniu  jaki  się  mieć  pragnie.  Będzie  to  światły 
zielony  kolor.  Ciemniejszy  zależeć  będzie  od  dodania 
więcćj  indychtu.  Do  najciemniejszego  zaś  sypie  się  ku- 
perwasu  pół  łóta.  Na  funt  wełny,  bierze  się  go  od  3  -eh 
do  4-ch  łótów. 

14.  Zielony  inny  jeszcze.  Dwie  części  olchowej  ko- 
ry, jedną  dębowćj,  wygotować  mocno  przez  12  godzin, 
dolewając  miękką  wodą  w  potrzebie;  kory  zaś  tyle  na* 
kłaść,  ile  się  jej  zmieści  w  naczyniu.  Do  tak  wygo- 
towanej farby,  dodać  nazajutrz  na  funt  wełny  ćwierć 
funta  trzaski  żółtej,  dniem  przed  tóm  namoczono)  w  wo- 
dzie. Wygotowawszy  ją  mocno,  wsypać  sporą  łyżkę 
hałunu  tłuczonego,  kurkumy  dużych  dwie  łyżki  sto- 
łowe z  wierzchem  jak  zająć  i  znowu  gotować.  Tym- 
czasem włóczkę  zamoczyć  w  serwatce  kwaśnej,  wyją<5 
ją  z  nićj,  wykręcić,  a  dodając,  do  farby  po  łyżeczce  iur 
dygo,  przysposobionego  z  witriolem  (obacz  błękit  N.  7)^ 
zamaczać  w  niój  włóczkę  wyjętą  z  serwatki,  gotować 
ją  nieco.  Na  światlejsze  mnićj  dawać  indygo,  i  te 
pićrwćj  wyjmować,  na  ciemniejsze  więcćj  go  dodać  i 
dłużćj  motki  w  farbie  trzymać. 

15.  Liliowy.  Najtrwalsza  i  najlepsza  farba  liliowai 
tak  się  robi:  na  funt  wełny  utrzeć  łótów  4  persico, 
farby  zwanej  kutber,  w  ciepłćj  wodzie  jak  polewkę 
rozprowadzić  i  wlać  do  wrzącój  wody,  dodać  do  tego 
hałunu  od  2-ch  do  4-ch  i  8-miu  łótów.  Gdy  się  roz- 
puści, gotować  w  tćm  włóczkę  przez  kwadrans  lub  pół 
godziny,  według  tego  jak  ją  ciemniejszą  lub  światlej- 
szą  mieć  chcemy.  Wyjąć  ją  potem,  dodać  potażu  2 
do  4  łótów,  i  już  nie  gotując  zamoczyć  znowu  włócz- 
kę, trzymając  ją  króciej  lub  dłużćj  według  upodoba- 
nia, zawsze  dla  robienia  cieniów;  zależeć  też  one  bę- 
dą od  ilości  potażu  i  samego  persico ,  jako  też  i  od 
krótszego  lub  dłu&izego  trzymania  w  farbie. 
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16.  Liliowy  mniej  trwały.  Wszystkie  forby,  któ- 
re się  z  bryzelią  i  farnabokiem  robią,  od  słońca  i  po- 
wietrza płowieją  i  tracą  kolor.  Wypisuję  je  tu  je- 
dnak, jako  u  nas  powszechnie  używane.  Na  funt  weł- 
ny, farnaboku  od  3  do  8-miu  łótów,  bryzelii  grana- 
towej tyleż,  namoczyć?  w  wodzie  przez  noc,  nazajutrz 
wygotowa<5  wodę  do  połoWy ;  wtenczas  zlać  farbę  do 
innego  naczynia^  wsypać  od  4-cb  do  8miu  łótów  ha- 
łunu,  i  farbować  w  tóm  wełnę,  gotując  ją  lub  tylko 
zamaczając  według  cieniu  jaki  nadać  chcemy.  Lepićj 
jeszcze  farbę  w  woreczku  moczyć  i  gotować.  Ufar- 
bowaną  włóczkę  zawsze  w  zimnćj-  wodzie  przemyć 
trzeba. 

17.  Inny  liliowy  kolor.  Tak  samo  się  nadaje  włócz- 
ce jak  poprzedzający,  tylko  zamiast  farnaboku,  doda- 
je się  bryzelii  granatowej  6  do  8  łótów.  Jeszcze  in- 
ny, gdy  zamiast  bryzelii  samego  się  tylko  farnaboku 
użyje.  Wszystkie  te  kolory  dla  uczynienia  ciemniej- 
szemi,  po  kilka  razy  do  farby  kłaść  trzeba,  wyjmu- 
jąc je  za  każdym  razem,  lub  tylko  przewietrzając  dla 
ochłodzenia.  Naostatku  w  wodzie  przepłókać. 

NB.  Można  także  dla  odmiany  cieniów,  więcój  lub 
mniój  dodawać  kaźdćj  z  tych  farb.  Raz  brać  wigcćj 
bryzelii,  potćm  farnaboku;  jako  też  wymyć  potom 
włóczkę  w  ługU;  albo  dodać  z  parę  łótów  potażu  do 
farby,  i  zamoczyć  w  niej  już  ufarbowaną  włóczkę.  Bę- 
dzie to  tworzyło  rozmaite  dzikie  cienie,  które  zawsze 
są  potrzebne  w  robotach.  Prócz  tego  trwalsze  są  ta- 
kie kolory  liliowe,  które  przez  potaż  lub  ług  są  umo- 
cnione. Można  też  pićrwej  hałunować  motkt,  niektó- 
re z  samym  hałunem,  tiiektóre  z  dodaniem*  wejnsztej- 
nu.  Na  funt  włóczki  bierze  się  8  łótów  hałunu,  2 
wejnsztejnu. 

18.  Lilfowy  cień.  5  motków  8-mio-łótowych  prze- 
sypać  otrębiami  źytniemi,  potom  zalać  gorącą  wodą, 
i  niech  tak  stoi  godzipę;  wtenczas  wymyć  wełnę  w  tym 
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otrębiowym  krochmalu,  wyptókać  starannie  wcsystćj 
wodzie,  i  z  otrębiów  dobrze ,  wytrzepad.  Potćm  roz^ 
puścić  w  czystćj  wodzie  3  spore  łyżki  stołowe  hału^ 
nu,  i  w  tóm  pogotować  z  kwadrans.  Odstawić  aby  zwol- 
na przestygfo;  wtedy  wyjąć  i  wysuszyć.  Farnambo- 
ku  od  6*ciu  do  8-miu  łótów,  który  juz  przez  noc  mókł 
w  wodzie,  gotować  aż  się  połowa  wody  wygotuje,  zlae 
farbę  i  do  wrzącej  kłaść  w  kwadrans,  motek  po  mot- 
ku,  bałunowaną  wełnę.  Trzeba  zaś  mieć  już  przy- 
gotowany ług  makowy ,  to  jest  z  popiołu ,  z  główek 
i  łodyg  makowych  zrobiony ,  do  gorącego  wkładać 
motek  po  motku,  wyjęty  z  farby,  trzymać  czas  ja- 
kiś, przewracając  i  wyżymając.  Za  każdym  motkiem 
tńg  zmieniać  należy,  a  że  ta  farba  mydła  nie  cierpi, 
dla  tego  włóczkę  wprzód  się  myje  otrębiami,  dla  ode- 
brania jej  tłustości,  bez  pomocy  mydła.  Można  też 
w  tćj  farbie  zamaczać  wełnę  zagruntowaną  jak  na  ró- 
żowy kolor,  będzie  ztąd  innny  cień. 

19.  Inny  liliowy.  Orselli  farby,  którój  w  kramach 
dostać  można,  łótów  3,  w  wodzie  czystćj  gotować 
przez  kwadrans,  potom  w  niej  włóczkę  gotować  przez 
godzinę;  wyjąwszy  przepłókać. 

20,  Fiolet  trwały  i  pi(knf/.  Najprzód  ufarbować 
włóczkę  na  dno  błękitne  w  indy  go,  w  cień,  od  najja- 
śniejszego do  najciemniejszego;  potem  roztarłszy  z  wo- 
dą kokcynelli  od  I-go  do  2-ch  łótów,  wedle  stopnia 
jasności  lub  ciemności  koloru,  jaki  się  mieć  pragnie, 
wlać  ją  do  nastawionej  wody;  i  albo  dodać  do  niej  8 
łótów  hałunu,  i  do  zagotowanej  już  kłaść  włóczkę  błę- 
kitną; albo  też  motki  błękitne,  pićrwćj  zahałunować 
w  wodzie  w  której  się  taka  proporcya  hałunu  rozpu- 
ściła, i  wysuszone  kłaść  do  wody  zaprawioućj  samą 
kokcynellą.  Światlejsze  króciej  trzymać  w  tćj  farbie, 
ciemniejsze  dłużćj.  Wceszcie  na  jeszcze  ciemniejsze, 
więcój  dodać  kokcynelli.  Można  też  pąsowe  ufarbo* 
waue  motki.  kłaść  do  farby  błękitnćj. 
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21.  Żółty.  Żółte  kolory  na  pozór  dobrze  w  domu 
farbują,  ale  przyznaó  należy,  iź  wcale  nie  są  wytrwa- 
łe na  słońce,  a  nawet  od  samego  wolnego  powietrza 
blakują.  Te  tylko  co  się  rezedą  farbierską  i  zielem 
zwanem  kamonicznik  farbują,  nie  tak  prędko  tracą 
kolor.  Jednak  zebrałam  wszystkie  tu  u  nas  używane 
sposoby,  dla  wygody  tych  co  nie  chcą  kupnemi  szyć 
włóczkami. 

Żółty  trwały  ale  nie  zbyt  ładny.  Ziele  kamonicz- 
nik u  wieśniaków  zwane,  suszyć,  krajać  drobno,  go- 
tować w  miękkiej  wodzie ,  i  wełnę  suchą,  zahałuno- 
waną  6-cią  łótów  hałunu,  włożywszy  gotować;  potem 
wyjętą  przeplókać  w  tęgim  ługu  z  makówek  i  prętów 
makowych  robionym,  a  nakoniec  w  wodzie  zimnój 
^rzemjf  i  wysuszyd. 

22.  Zęłty,  Na  funt  wełny,  bierze  się^stosownie  do 
stopnia  jasności  koloru,  jaki  się  mieć  chce,  od  4-ch 
do  6-ciu  funtów  rezedy  farbierskićj;  tę  drobna  usie- 
kaĆ,  i  w  miękkićj  wodzie  wygotować.  Dodawszy  hału- 
nu łótów  8,  wejnsztejnu  2,  wełnę  w  tem  przez  pół 
godziny  gotować;  potom  się  suszy.  Można  zamacza- 
nie w  odwarze  świeżej  rezedy  jeszcze  powtarzać  raz 
lub  dwa;  ostudzoną  przepłókać.  Albo  pićrwćj  hałun 
z  wejnsztejnem  rozpuściwszy  w  wodzie,  zagruntować 
w  tem  włóczkę  i  wysuszyć;  potćm  dodać  do  pozosta- 
łego tegoż  samego  roztworu,  wywarzonej  rezedy,  i 
w  tćm  farbować  zahałunione  metki.  To  jest  trwalszy 
^ółty  kolor  od  innych. 

23.  Źółty-zielonkowaty.  Tak  samo  farbować  jak  po- 
przedni, z  tą  tylko  różnicą,  iż  do  rezedy  dodać  trze- 
ba potażu  od  i-go  do  2 -eh  łótów,  na  funt  wełny. 

24-.  Inny  żółty.  Tym  się  też  sposobem  farbuje  jak 
uprzedni,  tylko  zamiast  rezedy  bierze  się  serratula  ti- 
netoria,  ,czyli  sierpik  farbierski. 

25.  Żółty.  Ośm  łótów  hałunu,  2  wejnsztejnu  roz- 
puścić w  wodzie  i  motki  w  tćm  zagruntować.  Na  funt 
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wełny  wńąó  półtora  funta  drzewa  żółtego,  gotować 
go  w  wodzie  miękkiej,  a  potśm  na  każdy  fant  drze- 
wa dodać  po  półkwarty  zebranego  mlćka,  dobrze 
wymieszać  i  gotować.  Mlćko  zsiadając  się  i  opada- 
jąc na  spód ,  zabićra  z  sobą  wszystkie  mącące  i  bru- 
dzące cząstki.  Dodaje  się  do  tćj  farby  pozostały 
roztwór  hałunn  z  wejnsztejnćm ,  w  to  się  wkładają 
zabałanowane  i  wysuszone  motki,  i  farbują  się.  Po 
przewietrzeniu,  płóczą  się  i  suszą.  Swiatlejszy  lub 
ciemniejszy  kolor  zależeć  będzie  od  tego,  im  się  mniój 
lub  więcćj  weźmie  drzewa  żółtego  do  odwaru.  Gkly 
się  doda  selwaseru  preparowanego  z  cyną,  piękniejszy 
jeszcze  będzie  kolor. 

26.  Żółty.  Na  funt  wełny,  rozpuścić  w  wodzie  8 
łótów  hałunu,  2  wejnsztejnu,  i  w  tćm  gotować  weł- 
nę przez  pół  godziny.  Potem  ją  wysuszyć  joie  otrzą- 
sając bałonu.  Bierze  się  8  łótów  kory  kwcrcytro- 
nu,  którą  zawiązawszy  w  cienkim  i  rzadkim  wore- 
czku, trzymać  w  wodzie,  do  którćj  dodaje  się  na  ka- 
żdy funt  wełny,  pół  kwarty  mlćka  zebranego.  Trzy- 
mać tę  farbę  dobrze  ciepłą,  ale  pilnować  zęby  ani 
razu  nie  zawrzała.  Można,  gdy  się  juz  dobrze  far- 
ba rozejdzie,  dodać  2  łóty  selwaseru  preparowanego 
z  cyną,  jak  się  to  opisało  w  uprzednim  kolorze,  i 
włożywszy  wełnę,  trzymać  krócićj  lub  dłużćj  we- 
dług ciemności  jaką  się  chce  nadać  kolorowi.  Wpły- 
wa też  na  jego  odmianę  dodanie  mnićj  lub  więcćj 
kwercytronu. 

27.  ZóUy  cytrynowy.  Hałunu  łót,  kremortarta- 
ry  4  łóty,  kurkumy  łót,  selwaseru  preparowanego 
z  cyną  ^i  łóty;  to  wszystko  rozpuścić  w  miękkićj 
wodzie,  ^włożyć  funt  wełny  i  gotować  przez  godzinę. 

28.  Żółty.  Wziąć  surowego  ziela  droku  czyli  zi- 
nówki,  gotować  go  mocno  w  wodzie,  potem  zlać  far- 
bę z  tych  ziół,  zaprawić  ją  łyżką  sporą  bałunu,  gdy 
się  ten,  rozejdzie,     gotować    w  tćm  włóczkę.     Wy- 
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jąwszy.  ją  z  farby,  wto£yć  do  gorącego  f ugu,  na  dwie 
pory  pod  nakryciem,  a  potem  w  wodzie  czystój 
przepłókac. 

NB.  Można  też  i  w  suszonym  droku  farbować  tak 
samo;  będzie  jakaś  odmiaua  koloru,  jeżeli  się  do 
2-ch  części  zinówki  doda  3-cią  zielonki,  postępując 
tak  samo  w  farbowaniu.  Albo  biafe  motki  farbo- 
wać tak,  jak  się  o  zielonem  farbowaniu  powiedziało 
pod  artykułem  9. 

29.  Żółty.  Do  czystej  wody  wsypać  dwie  łyżki 
stołowe  hałunu,  zagotować  mocno;  w  ten  wrzątek 
włożyć  8  łótów  wełny,  i  po  półgodzinnem  gotowa- 
niu, wyjąc  i  wysuszyć  w  cieniu.  Wówczas  nasta- 
wić mocnego  ługu,  wsypać  do  niego  półtora  łyżecz- 
ki kawiannej  orleanu,  i  wrzucić  dwie  łyżeczki  skroba- 
nego mydła;  to  wszystko  mocno  zagotować  i  do  te- 
go wrzątku  włażyć  zagruntowaną  włóczkę;  gotować 
pół  godziny,  a  wyjąwszy  znowu  zupełnie  wysuszyć. 
Kakoniec  kilka  razy  przemyć  w  letnim  ługu. 

30.  Albo 'i  w  ługu  pomiernie  mocnym  namoczyć 
W  cienkim  woreczku  orleanu  łótów  3,  na  noc;  naza- 
jutrz wyżymać  tę  chusteczkę  w  ręku,  aż  nic  orleanu 
nie  pozostanie  w  woreczku.  Przystawić  do  ognia  na 
kwadrans;  potom  wsypać  solamoniaku  łót  1 ,  iw tćm 
farbować. 

31.  Oranzowy.  Na  funt  wełny,  bierze  się  po  3  łó- 
ty  czerwonego  wajnsztejuu  i  hałunu,  takoż  3  garście 
otrębi  pszennych,  w  tóm  się  wełna  wygotowywa,  od- 
stawia, a  nakoniec  suszy.  Osobno  na  noc  powinna 
być  zamoczona  w  kwarcie  podpiwku  lub  wody^  far- 
ba kropp  czyli  marżana.  Tej  od  3-ch  do  10-ciu  a 
nawet  i  20  łótów  brać  można,  według  cieniu  któ- 
ry się  chce  nadać.  Nazajutrz  do  tćj  farby  dodaje  się 
kwarta  octu  tęgiego ,  jeszcze  się  kilka  godzin  w  nim 
moczy;  potem  dolewa  się  .5  kwart  wody,  gotuje  się 
i  nareszcie  wkłada  zahałunowaną  włóczkę ,    która  się 
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gotuje  pół  godziny,  przewracając  i  pociskając  często 
dla  równowania  koloru;  odstawionćj  dać  ostygnąć 
nie  wyjmując,  a  potćm  przepłókawszy  w  wodzie,  wy- 
suszyć. 

32.  Oranzowy.  Do  farby  pąsowćj,  nie  na  grunto- 
wanie włóczki,  >  ale  już  na  samo  jćj  farbowanie  przy- 
gotowanćj,  dodać  na  funt  włóczki,  bałunu  łótów  ^^ 
wejnsztejnu  łót  1;  gdy  się  to  nieco  pogotuje,  włożyć 
włóczkę  białą  i  gotować  ją  przez  pół  godziny  na  wol- 
nym ogniu.  Dodanie  mniój  lub  więcćj  wejnsztejna 
i  trzymanie  krótsze  lub  dłuższe  na  ogniu  w  farbie, 
stanowi  jćj  cieniowanie. 

33.  Inny  ormiz.  Na  funt  włóczki,  rozpuścić  6  łó- 
tów hałunu  w  6-ciu  kwartach  miękkićj  wrzącćj  wo- 
dy; w  niój  wełnę  zagotować,  wyjąwszy  wysuszyć 
nie  otrzęsając  bałunu.  Tak  zagruntowana  wełna  kła« 
dzie  się  do  farby  następnćj:  ziele  wilczki  zbierać  i 
suszyć  w  Maju ,  gdy  kwitnąć  zaczyna ,  cbcąc  farbo- 
wać nakłaść  go  do  garnka  miękką  wodą  zalać  i  go- 
tować z  godzinę.  Do  tćj  farby  kłaść  sucbe  zahału- 
nowane  motki ,  pogotować  je  w  niej  z  pół  godziny 
na  wolnym  ogniu  razem  z  zielem  nieodcedzonóm, 
odstawić;  niecb  pod  nakryciem  stoi  godzin  kilka;  gdy 
ochłodnie ,  wyciskać  i  wysmażać  dla  równowania  ko- 
loru ,  a  potom  wysuszone  motki  kłaść  do  gorącego 
mocnego  ługu,  olchowego  odcedzonego,  i  w  nim  prze- 
wracać i  pociskać,  w  cieple  trzymając  jak  najdłuźój. 
Można  nawet  zagotować  świeżego  ługu,  i  do  wrzą- 
cego przełożyć  włóczkę  raz  drugi. 

34.  Pomarańczowy.  Na  funt  wełny,  rozpuścić 
w  miękkićj  wodzie  hałunu  łótów  10,  wejnsztejnu  łót  1, 
pogotować  w  tóm  włóczkę  z  pół  godziny.  Gdy  osty- 
gnie ,  wyjąć  i  wysuszyć  nieotrząsając.  Drzewa  żół- 
tego łótów  16,  marzany  czyli  krapu  12,  wygotować 
mocno  i  zlać  tę  farbę  do  wody ,  która  się  pozostała 
od  gruntowania  włóczki;  zagotować  to  razem,  a  wło- 
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ijwszy  suchą,  zagruntowaną  wełnę,  trzymad  ją  z  go* 
dzinę  w  farbie  na  bardzo  wolnym  ogniu,  pilnując 
aby  się  nigdy  nie  zagotowała,  ale  tylko  ogrzana  by- 
ła jak  najmocniej.  Potćm  wypłókacS  w  wodzie  i  su- 
szyć zaraz. 

35.  Orzechowy y  nużący  za-  najciemniejszy  cień  do 
oranźu.  Funt  bryzelii  granatowćj  gotować  w  wodzie 
miękkićj  w  polewanym  garnlcu  dopóty,  aż  aię  połowa 
tylko  wody  zostanie  strzegąc  aby  farba  nie  zbiegała. 
Drugą  połowę  dolać  octem  odwódkowym  mocnym,  i 
do  gotującćj  się  włożyć  wełnę;  z  nią  na  wolnym 
ogniu  jeszcze  gotować  pół  godziny.  Potom  wypłó- 
kać  w  czystój  wodzie. 

36.  Zielony  zgniły  (feuille  mortej.  Do  tejże  sa- 
mój  farby  dodać  od  2-ch  do  ^-ch  łótów  kurkumy  na 
funt  włóczki,  i  od  1  do  2*ch  i  3-cb  łyżeczek  indygo 
preparowanego  z  witriolem  (ohacz  błękit  N.  7),  do 
gotującej  się  farby  kłaść  motki  białe  i  gotować  w  niój 
kwadrans  lub  pół  godziny  na  wolnym  ogniu,  według 
cieniu  jaki  się  mieć  chce ;  im  się  więcój  doda  indy- 
go, tćm  będzie  kolor  ciemniejszy,  od  korkumy  zaś 
żółtawszy. 

37.  Popielaty.  Do  tejże  orzechowój  farby  z  octem 
dodać  potażu  od  jednego  do  2-ch  łótów,  i  indygo 
preparowanego  po  łyżeczce,  podwyższając  do  4'->ch  lub 
5-ciu.  Tym  sposobem  można  cały  cień  ufarbowaó. 

38.  Popielaty.  Na  funt  wełny  bierze  się  łót  ha- 
łanu,  2  łóty  czerwonego  wejnsztejnu  i  galasu  od  I-go 
do  ^-ch  łótów.  Wszystko  miękko  utłuczone,  w  8-miu 
kwartach  wody  gotuje  się.  Gdy  się  dobrze  rozpuści 
i  ugotuje ,  kładzie  się  wełna  i  z  nią  się  jeszcze  go- 
tuje z  pół  gpdziny  lub  więcój ,  poŁćm  się  ją  wyjmu- 
je, dokłada  się  1  lub  2  łóty  kuperwasu,  rozmiesza 
dobrze  i  kładnie  znowu  włóczkę,  gotuje  się,  odstawia 
nakoniec,  a  jak  ostygnie,  wyjmuje  się  i  po  przepłó-^ 
kaniu  suszy.     Chcąc  mieć  ciemniejszy  kolor  w  nie* 
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których  motkach,    po  wyjęciu  pierwszych  więcój  się 
dodi^e  kuperwasu. 

31).  Oliwkowy.  Na  funt  włóczki,  rozpuścić  6  łótów 
hafunu  w  6-ciu  kwartach  wody  miękkirój  wrzącej, 
w  nićj  gotowad  wfóczkę  białą  pół  godziny,  odstawić, 
a  gdy  ochłodnie,  wyjąć  włóczkę,  wysu?zyć,  nieotrzę- 
sając  hałunu.  Osobno  nastawia  się  w  6ciu  kwar- 
tach wody,  kurkumy  łótów  4,  galasu  tłuczonego  miał- 
ko  łótów  2,  gdy  się  to  nieco  pogotuje,  kładzie  się 
hałunowa  wełna  i  gotuje ,  mieszając  dopóty ,  aż  na- 
bierze mocnego  koloru;  wtenczas  się  wyjmuje,  a  do 
farby  dokłada  na  światlejszy  kolor  1  łót,  na  ciemniej- 
szy  2  łóty  kuperwasu,  który  gdy  się  dobrze  wymie- 
sza ,  kładzie  się  znowu  wełna  do  farby  i  w  niej  go- 
tuje pół  godziny.  Odstawia  się,  a  jak  ostygnie,  płó- 
cze  się  w  wodzie  i  suszy. 

40.  Cynamonowy.  Na  funt  wełny  4  łóty  hałunu, 
2  czćrwonego  wejnsztejnu  zagotować,  i  w  tern  włócz- 
kę zagruntowawszy,  wysuszyć,  nie  otrzęsając  z  hału- 
nu.  Krapu  czyli  marzanny  łótów  8,  galasu  łót  1, 
wygotować  w  6-ciu  kwartach  wody,  włożyć  w  to  za- 
gruntowaną wełnę,  gotować  ją  pół  godziny,  a  odsta- 
wiwszy dać  ochłodnąć,  przepłókać  i  wysuszyć. 

41.  Kafowy.  Na  funt  wełny,  4  łóty  czórwonego 
wejnsztejnu,  4  łóty  hałunu;  w  tóm  włóczkę  zagrun- 
tować i  wysuszyć.  6  Łótów  żółtej  bryzelii  w  8-miu 
kwartach  wody  mocno  gotować,  potom  w  tejże  farbie 
przez  pół  godziny  gotować  zagruntowaną  włóczkę; 
^yj%<5  ją,  dołożyć  4  łóty  marzanny,  łót  1  galasu,  2 
łóty  kuperwasu ,  rozpuścić  i  rozmieszać ;  włóczkę 
znowu  włożyć  i  gotować  ją  z  pół  godziny  lub  wię- 
^^h  gdy  odstawiona  ostygnie,  wyjąć,  przepłókać  i 
wysuszyć. 

42.  Dziki.  8  Łóty  bryzelii  ciemnej  wygotować 
w  wodzie  1  przecedzić.  Funt  wełny  suchćj  farbowa- 
nej w  20  łótach  marzanny,    kładzie    się  do  tój  far- 
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by   i  poty  w  gorzeć/  trzyma ,    aż  nie  nabierze  tep^ 
koloru. 

43.  Orzechomy.  Na  wiosnę  gotować  korę  kruszy* 
nową  w  garnku  jak  najdłuźój,  potem  w  tej  farbie  go- 
tować walnę  więcój  jak  póJ  godziny.  Wyjąwszy, 
w  neckach  osypać  wapnem  niegaszonym  i  tą  samą 
farbą  zalaći  mieszać,  przewracać,  wyżymać.  Wy- 
jąwszy, w  wodzie  do  czysta  przepfókać. —  Inny  cień 
będzie,  gdy  do  kory  kruszynowćj  dodasz  olchowej 
jeszcze.  Można  też  nie  osypywać  wapnem  niektó- 
rych motków,  ale  dodać  kuperwasu, 

44.  Kafowy.  Na  funt  włóczki,  24  Joty  kory  brzo- 
zowćj  ususzonćj  i  na  proch  startej ,  tyleż  z  olchy 
czarnćj,  i  łót  galasu,  gotować  przez  godzinę;  zlawszy 
farbę  z  osadu  włożyć  do  nićj  wełnę  i  gotować  je- 
szcze przez  pół  godziny,  mieszając.  Potćm  ją  od- 
stawić, wy  studzić,  wyjąwszy  suszyć.  Grdy  będzie 
sucha,  przeżąć  ją  kilka  razy  w.  zimnym  ługu. 

NB.  Można  pićrwej  motki  hałunować  nim  się  do 
farby  włożą. 

45.  Dziki.  Taż  sama  farba,  tylko  bez  galasu. 

46.  Branżowy.  Na  funt  wełny,  8  łótów  hałuna 
rozpuścić  w  wodzie  i  w  tóm  zahałunowawszy  wełnę, 
przesuszyć;  2  części  kory  dębowój,  trzecią  olchowćj  wy- 
gotować przez  godzin  12,  w  tćj  farbie  hałunowane 
motki  pogotować  z  godzinę  na  wolnym  ogniu«  odsta- 
wić, jak  ostygnie,  wyjąć  i  wymyć  dobrze  w  wodzie 
wapiennćj,  albo  w  neckach  przesypawszy  wapnem, 
tąź  samą  farbą  gorącą  przelać,  odżymać  i  równować; 
potćm  w  wodzie  dobrze  do  czysta  wymyć. 

47.  Oliwkowy.  Do  funta  bryzelii  żółtej,  dodaje  się 
granatowo)  ^  funta,  utłuczonego  siniego  kamienia  łó- 
tów 2,  kuperwasu  tyleż;  bryzelię  pierwćj  mocno  go- 
tować z  parę  godzin,  potćm  dodać  inne  ingredyen- 
cye;     gdy  te  się  dobrze  rozpuszczą,     zamaczać  we 
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wrzątku  motki,  a  nawet  pogotowad,   na  ciemniejszy 
dłużej,  na  światlejszy  krócićj. 

48.  Bronzowy.  Halonu  łótów  6,  kuperwasu  4, 
wejusztejnu  2,  rozpuściwszy  w  6-ciu  kwartach  mięk- 
kiej wody,  gotować  w  t^m  zwolna  włóczkę  przez  póJ 
godziny,  mieszając  i  przewracając,  Pot^m  wysuszona, 
kładzie  się  do  farby  rezedowej  która  się  robi  z  4  do  6 
funtów  rezedy  wygotowanej  w  wodzie  miękkićj.  Go- 
tując zwolna  w  tój  farbie  wełnę  przez  pół  godziny, 
płócze  się  w  wodzie  zimnój  i  suszy. 

NB,  Jeśli  się  chce  mieć  ciemniejszy  kolor  do  cie* 
niu,  dodaje  się  na  funt  wełny,  do  farby,  galasu  od  1 
do  2  łótów. 

49.  Jeszcze  oliwkowy.  Tak  samo  się  farbuje,  jak 
uprzedni ,  tylko  do  farby  rezedowej  dodaje  się  nieco 
indychtu,  przyprawionego  z  witriolem,  łyżeczkę  lub  2, 
według  cieniu,  jaki  się  mied  chce. 

50.  Dziki.  Zagruntowywa  się  włóczka  tak  jak  na 
dwa  poprzedzające  kolory,  w  hałunie,  kuperwasie  i 
wejnsztejnie.  Farbuje  się  zaś  w  drzewie  kampeszo- 
wóm,  którego  się  bierze  1 6  łótów  na  funt  wełny  i  do- 
brze wywarza. 

51.  Cynamonowy '  Do  tejże  samój  farby,  mniój 
tylko  brać  kuperwasu  o  połowę  albo  w  4-tój  części, 
a  jeżeli  się  chce  mieć  ciemniejszy,  dodaje  się  galasa 
od  1  do  2-ch  łótów  na  funt  wełny. 

52.  Piusowy.  Do  tójże  farby  nie  kłaść  bryzelii. 

53.  Inny  piusowy.  Do  wrzącój  wody  wsypać  2 
funty  bryzelii  granatowój  i  i  funta  czerwonćj;  gotować 
to  przez  5  godzin,  dolewając  rzeczną  wodą,  przecedzić 
i  znowu  do  ognia  przystawić.  Gdy  zawrze,  włożyć  3 
ćwierci  funta  hałunu,  łót  1  cynobru  i  gotować  jeszcze 
z  parę  godzin;  potom  wełnę  w  tóm  pół  godziny  po- 
gotować,  odstawić,  a  gdy  ochłodnie,  wyjąwszy  płókać 
dobrze  w  zimnój  wodzie. 

54.  Albo:   Farnaboku  pół  funta,   bryzelii    ćwierć 
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graaatowćj,  zamoczyć  na  noc  w  2-ch  garncach  wody 
wrzącej ;  nazajutrz  gotowad  do'  tój  miary,  żeby  funt 
wefuy  zamókł  w  farbie.  Przecedzić,  dodacS  hałunu 
łótów  8,  gotować  w  tóm  wełnę,  odstawid  potem;  gdy 
ostygnie  wyją<5  i  wymyć?  w  mocnym  zimnym  ługu 
z  mydłem,  a  potom  w  zimnćj  wodzie  do  czysta. 

55.  Inny.  Na  funt  wełny  2  łóty  kuperwasu  zalad 
gorącą  wodą,  jak  się  rozejdzie,  zamoczyć  wełnę,  po- 
tom ją  wysuszyć,  Bryzelii  granatowój  od  <5wierci  do 
pół  funta  ^  zamoczyć  w  woreczku  na  noc  w  wodzie 
miękkićj,  nazajutrz  mocno  ją  gotować,  zlać  farbę 
czystą  i  do  gotującej  się  wkładać  motki  zakuperwa- 
fiowane.  Gotować  krócićj  lub'\ffuźćj,  według  stopnia 
ciemności,  której  się  chce  jój  nadać,  a  potom  się  płó- 
cze  w  wodzie  miękkiój.  Można  też  dodać  trochę 
czórwonćj  bryzelii. 

56.  Dziki.  Ośmio-łutowych  motków  tyle  przygo- 
tować, ile  się  chce  mieć  cferii,  i  te  wszystkie  za- 
gruntować jak  na  pąsowy  kolor  (obacz  N,  1),  kła- 
dąc je  jeden  po  drugim;  te  co  dłużój  leżeć  będą, 
staną  się  ciemniejszemi,  a  późciiój  włożone  i  króciej 
trzymane,  światlejszemi.  Granatowej  bryzelii  pół  fun- 
ta, namoczonćj  przez  noc  w  wodzie,  ugotować  mo- 
cno, odcedzić;  do  gotującćj  się  potom  farby  wsypać 
łyżkę  sporą  stołową  hałunu,  i -motki  jeden  po  dru- 
gim wkładać  do  mocno  gorącój,  ale  nie  gotującój  się 
farby.  Przewracać  je  i  pociskać  na  wszystkie  stro- 
ny, światlejsze  króciój,  ciemniejsze  dłużój  trzymając 
w  farbie.  ' 

57.  Saumon.  Do  soku  wyciśniętego  lub  wygoto- 
wanego z  jagód  żurawinowych^  dodać  marzanny  czyli 
krapu,  na  funt  włóczki^  od^^do  24  łótów  i  w  tóm 
gotować  wełnę;  na  światlejszy  kolor  mniój  się  sypie, 
a  na  ciemniejszy  coraz  więcój  Jej  się  dodaje.  Motki 
mogą  być  piórwój  zahałunowan^,  jak  wyżej. 

58.  ;  Wiśniowy.     Na    funt   wełny    rozpuszcza  się 
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w  wodzie  hatunu  tdtów  10,  wejnsztejna  łótów  % 
W  tym  odwarze  gotuje  się  wełna  pół  godziny,  po- 
tćm  suszy  w  cieniu.  Do  pozostałego  ostudzonego 
płynu,  dodaje  się  marzanny  farbiarskićj ,  u  hurto- 
wników krapp  zwanej,  i  wkłada  się  weń  hałunowa 
wełna;  utrzymuje  się  w  cieple  przez  pół  godziny, 
ciągle  mieszając  i  przewracając,  potćm  przez  kwa- 
drans zwolna  gotowad.  Rozwiesić  potom  motkj  na 
powietrzu,  a  gdy  ostygną,  przepłókać  w  miękkiej 
wodzie. 

59.  Cz^rwono^iółtawy.  Tak  samosie  farbuje  jak 
poprzedzający,  z  dodaniem  tylko  8  do  16  łótów,  al- 
bo i  całego  funta  (trzewa  żółtego ,  według  stopnia 
źółtości  koloru,  który  nadać  chcemy,  lub  też  kurku- 
my od  4  do  16  lub  więcój  łótów. 

60.  Pąs.  Do  tój  farby  z  kurkumą  wygotowanej, 
dodać  2  łóty  selwaseru  preparowanego  z  cyną  (obacz 
pąs  z  kokcynellą),  i  tak  zupełnie  w  tej  farbie  z  włó- 
czką się  obchodzi,  jak  w  pomienionym  kolorze. 

61.  Czarny.  Kory  olchy  czarnój  nałożyć  tyle  do 
kotła,  ile  jej  się  zmieści,  gotować  ją  długo  zalawszy 
miękką  wodą,  dolewając  w  miarę  potrzeby.  Odce- 
dziwszy  tę  wodę,  zalać  ją  na  pół  funta  bryzelii  gra- 
natowej ,  którą  się  mocno  gotuje.  Potom  wsypać 
funtów  3  lub  4  zyndry  kowalskiój ;  wtenczas  doda- 
wszy 2  łóty  kuperwasu,  zagotować  mocno,  włożyć 
funt  włóczki,  wymieszać  i  odstawić,  niech  tak  pół 
dnia  w  cieple  pod  nakryciem  przestoi.  Po  wyjęciu, 
wykręcić  wełnę,  rozwiesić  tymczasem,  a  farbę  znowa 
zagotować.  Jeśli  jćj  mało  było,  dodać  wody  z  ko- 
ry wygotowano),  dosypać  kuperwasu  jeszcze  z  pół  łó- 
ta,  i  żużlów  półtora  foota;  zagotować,  włożyć  wełnę, 
wymieszać  i  od  ognia  odstawić,  niech  znowu  przez 
pół  dnia  postoi.  Tym  sposobem  postępować  poty, 
aż  włóczka  będzie  ćząrnąt  chociażby  jeszcze  razy  ze 
3  albo  ze  4.  Potćm  jią?  ją  przemywać  w  wodzie.  Jak 
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wyschnie,  jeśliby  brukała;  to  przemyd  ją  albo  z  my- 
dłem, albo  w  tartych  kartoflach;  nie  będzie  wpraw- 
dzie tak  piękna  czarnośd,  ale  też  walad  rąk  i  odzie- 
nia nie  będzie. 

NB.  Nasze  włościanki  do  każdćj  prawic  farby  kła- 
dą kawałek  sadła;  ja  przekonałam  się,  ze  do  czarne- 
go szczególniej  koloru  tłustość  ta  potrzebna;  więc  ra- 
dzę jój  i  tu  dodać  nieco  po  wsypaniu  kuperwasu^  a 
i  kolor  wełny  będzie  czarniejszy,  i  nie  tak  potem  rę- 
ce farbować  będzie. 

62.  Inny  czarny.  Naprzód  ufarbowad  trzeba  na  cie- 
mno-błękitny  w  indygo  (obacz  N,  7),  Co  uczyni  wszy , 
rozpuścid  w  6  ktrartaeh  rzec^ąćj  wody,  wejnsztejnu 
łótów  2,  kuper wasu  łótów  8,  zamoczy <5  nie  otrząsa- 
jąc. Następnie  w  2  gar.  4ioily  wygotować  dosko- 
nale galasu  łótów  4,  drzewa  kąmpeszowego  łótów  6 
i  w  tę  farbę  włożywszy  materyą  wełnianą,  gotować 
ją,  przewracając  i  pociskając  nieustannie;  niekiedy 
wyjąó,  przesuszyć,  i  znowu  do  fiirby  ją  włożyć,  aź 
się  doskonale  czarną  okaże;  wtenczas  przemyć  w  wo- 
dzie, a  po  wyschnięciu ,  jeśłife^  farbowała ,  wymyd 
z  mydłem  lub'tartemi  kartoflami.  Jest  to  najtowal- 
gzy  i  najpiękniejszy  kolor  c^arsy. 
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O  UPRAWIE  LNU,  PRZYRZĄDZANIU  WŁÓKNA,  BIE- 
LENIU PŁÓTNA  I  FRAmU  BIELIZNT  1  RZECZY  KO- 
ŁDRO WTCą  ORAZ  WYJMOWANIU  FŁ Al  RDZIAITYGH. 


O  uprawie  Łnu. 

Lnu  pigdy  siad  nie  tftseba  na  roli  gaojnćj,  ogrpdowćj; 
na  nićj  bowiem  chybia,  w  suche  lata  dając  mało  włók- 
na i  to  krótkie  i  nikczemne  a  w  mokre  choó  nazbyt 
wybuja,  daje  jednak  przędzę  grubą  i  do  delikatnych 
wyrobów  niezdatną.  Prócz  tego  rosnące  obficie  chwa- 
sty na  takim  gruncie,  zagłuszają  len,  który  wtenczas 
częstego,   a  prawie  ciągłego  wymaga  plewidła. 

W  położeniu  więc,  ani  zbyt  wysokióm,  ani  tez  nad- 
to nizkióm  i  zapadłóm,  obrawszy  jakikolwiek  grunt, 
byle  niezbyt  wydmiasto-piaszczysty ,  ani  twardo-gli- 
niasty,  któryby  w  zeszłym  roku,  żadnym  zbożem,  ani 
warzysrem  nie  był  zasiany;  nie  oraó  go  na  zimę.  Osta- 
tnich dni  kwietnia  orze  się  go  drobno,  jakby  od  razu 
pod  siew  jakiego  innego   zboża,  i  poorany   zostawia 
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nietkniętym  przez  parę  tygodni;  wtenczas  bronuje  się 
go  dobrze  tak,  iżby  po  zawleczenia  żadnego  skibienia 
znać  nie  byto,  i  na  tak  zrównowanym  bez  dalszego 
orania  i  uprawy,  sieje  się  drugiego  dnia  siemię  czy- 
ste dwóletnie»  w  którem  yii  nasiona  traw  pozamie- 
rały*  Siać  zaś  w  dzień  pogodny,  gdyż  w  wilgotnym 
czasie  siany  len,  zawsze  będzie  trawiasty  i  nieczysty. 
Tak  posiana  rola  zostawia  się  przez  3  dni  działaniu 
słońca  i  powietrza,  aby  trawy  do  reszty  pozamieraly, 
a  czwartego,  odwróconą  broną  lekko  się  zawłóczy,  aby 
nasienie  cokolwiek  tylko  prz^ykryte  zostało.  Po  zawle- 
czeniu przebróździć  wypada,  i  przegony,  jeśliby  gdzie 
dla  spadu  wody  potrzebne  były,  dać  należy.  U  nas 
pospolicie  sieje  się  len  od  potowy  Kwietnia  do  końca 
Maja,  najbardziój  na  S.  Helenę  Ruską;  nie  raz  się  jed- 
nak zdarza,  iź  wczesne  jesienne  przymrozki  szkodzą 
jeszcze  niedojrzałemu.  Dla  tego  bezbiecznićj  siać  albo 
na  Mikołaja  albo  na  Helenę  Polską;  gospodarze  mają 
jednak  tę  uwagę,  żeby  ani  na  5-tym,  ani  na  7  tygod- 
niu po  Wielkanocy.  Z  takowej  to  uprawy  najpiękniej- 
szego zbioru  lnu  spodziewać  się  należy,  co  większa, 
iź  plewidła  prawie  nie  potrzebne,  bo  jeśliby  się  nawet 
jeszcze  znajdowało  cokolwiek  obcego  nasienia  w  sie- 
mieniu, to  te  wyginą  z  powodu,  ze  się  nie  zaraz  po 
zasianiu  zawłóczy.  Takowe  wystawienie  na  słońce,  nie 
szkodzi  bynajmnićj  nasieniu  lnianemu,  jako  mającemu 
w  sobie  tyle  części  olejnych,  a  inne  chude  wygubia; 
grunt  zaś  sam  z  siebie^  jako  wyodłogowany ,  chwa- 
stów nie  wyda. 

W  naszćm  trzypolnem  gospodarstwie^  najlepiój  prze- 
znaczyć część  gruntu  w  ugorze,  którego  jak  mówiłam, 
przez  ciąg  uprawy  pod  oziminą  wcale  orać  nie  trzeba, 
ani  świeżo  ugnajać.  Gdyby  albowiem  w  polu  jarzyn- 
nćm  miała  się  m'e  zasiewać  część  gruntu,  dla  wyodło- 
gowania  pod  len  na  rok  następny ,  tedy  obsiew  lnu 
wypadałby  w  ugorze;  a  że  ugory  powszechnie  są  pa- 
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stwiskiem,  len  więc  hjihj  mu  na  przeszkodzie^  albo 
zostałby  sam  uszkodzonym  od  bydła  lub  owiec  {*). 
Po  lnie  zaś,  len  ledwo  w  6  lub  7  lat  zasiewać  się  z  ko- 
rzyścią moźe» 

Lnu  wyrywanie  i  moczenie.    Czas  zbierania  lnu, 
gdy  listki  jego  od  ziemi  zaczną  żółknąć,  i  główki  takie- 
goż koloru  nabierają;  wtenczas  w  pogodę  wyrywać  ile 
możności  jednego  dnia,  układając  jak  najrównićj  w  głó- 
wkach, i  gdy  jedni  wyrywają,  drudzy  na  posłaniu  ze 
słomy,  obcinają  główki   w  tym  samym  dniu,   czy  to 
kosą  ostrzem  do  góry  osadzoną,  między  dwoma  kołka* 
mi  w  ziemię  wbitemi,  czy  też  grzebieniami  (**).  Po- 
tćm  snopki  małe  przewiązują  się  w  dwóch  miejscach, 
przęwiąsłami  słomianemi;  snopki  te  od  4-ch  do  6-ciu 
cali  średnicy  mieć  powinny.    W  oddaleniu  od  miesz- 
kań i  obór,  nie  w  rzece,  ani  w  stawie,  ale  w  sadzawce, 
gdzieby    ruda   nie  ciągnęła,    zamaczać  się  len  powi- 
nien, na  posłaniu  z  chróstu  brzozowego,  w  wigilią  już 
przysposobionym.     Len  układa  się    w  okrąg  naokoło 
tego  podesłania,  wierzchnie  końce  zakładając  we  środ- 
ku, nieco  jedne  na  drugie,  z  wierzchu  zaś,  dla  tego, 
aby  len  nie  spływał  i  był  wodą  całkiem  objęty,  na- 
cisnąć go  trzeba  kamieniami,  balami  lub  karczami^  by- 
le nie  dębowemi  lub  olchowemi  (bo  te  z  siebie  farb- 
nik  puszczają). 

Jeśliby  w  jednym  dniu,  wszystkiego  lnu  zamoczyć 
nie  można  było,  to  strzedz  się  przynajmniej,  aby  on 
nie  był  na  upał  słoneczny  wystawiony,  przez  cały  dzień 


(*)  Nasi  wieśniacy  najczęścićj  sieją  len  na  Dizioacb,  gdsie  się  okaie 
z  zimy  wymokTa  pszenica,  lub  iyto.  Na  dyrwanach  teź,  to  jest  ca 
gruntach,  które  dtugo  leźaTy  odłogiem  dziwnie  się  len  udaje. 

(**)  Obcięte  główki  przewiać  trzeba,  aby  czyste,  bez  ziół  zostały;  roze- 
słać je  cienko  i  mieszać  aby  się  nie  zgrzały.  Gdy  wyschną  do- 
skonale, wymłócić  je  i  siemię  w  fasach  przechowywać,  w  miój- 
scu  suchćm. 
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bo  od  tego  mógłby  ziótknąój  dla  tego  lepiej  go  przy- 
kryć stoma  lub  w  cieniu  pod  powietką  trzymać.  Je- 
śli powietrze ,  a  tóm  samem  woda  są  ciepłe ,  można 
już  we  4-ry  dni  po  zamoczeniu,  próbować  len,  czy  do- 
syć wymókł,  a  to  tak  się  robi.  Kilka  wydobytych 
z  wody  źdźbło  w,  okręca  się  koło  palca,  jeśli  się  włó- 
kno odłącza  i  źdźbło  się  łamie,  znak  jest,  że  len  juz 
dostatecznie  wymókł,  jeśli  zaś  nie,  trzeba  go  dłuźój 
w  wodzie  zostawić,  próbując  jednak  codzień.  Jeśli 
dnie  są  zimne,  zdarza  się  często,  iż  len  od  6  ciu  do  9-ciu 
dni  moknąć  musi,  zawsze  jednak  lepićj,  gdy  nieprze- 
moczony*  Wydobyty  rozpościera  się  na  ziemi,  jak 
można  najcienićj  i  najrównićj,  gdzie  się  do  reszty  wy- 
leży,  Czas  podejmowania  rozesłanego  lnu,  przez  pró- 
bę tylko  poznać  można;  na  ten  koniec  tarć  garstkę 
jego  w  rękach:  jeśli  włókno  odstaje  z  iatwością  od 
źdźbła  czyli  kostki,  podjąć  len  niezwłocznie  trzeba,  i 
postawić,  opierając  o  parkan  lub  żerdzie,  aż  do  wy- 
schnięcia. Len  przeleżały  daje  włókno  niemocne,  nie- 
doleżały  zaś  nie  odstaje  od  kostry  i  przy  tarciu  wiele 
się  go  głumi;  dla  tego  też  tak  w  czasie  moczehia,  jak 
i  w  wystaniu  lnu,  codziennie  z  największą  pilnością  opa- 
trywać i  próbować  go  trzeba,  przyt^m  co  2  lub  3  dni 
przewracać  go  należy  na  drugą  stronę.  Jeśli  po  ro- 
zesłaniu lnu,  czas  będzie  wilgotny  i  słotny,  to  od  5 
do  8  dni  ma  tak  leżeć,  a  w  pogodę  do  12. 

U  nas  na  towar  się  tylko  pospolicie  len  moczy,  a  na 
użytek  domowy  tylko  się  suchy  wyścieła  na  nizkiem, 
a  tóm  samom  wilgotnem  miejsca.  Taki  len  nazywa 
się  słańcem,  jest  on  miększym  od  moczonego,  i  deli- 
katniej od  tego  daje  się  wyrabiać.  Również  jak  tam- 
ten, powinien  być  przewracanym,  w  porę  podjętym, 
a  potom  postawionem  dla  przesuszenia.  Przy  częstych 
deszczach  i  rosach  kończy  się  to  słanie  we  3  lub  A 
tygodnie,  a  ciągnie  się  do  6-ciu  lub  7-miu  gdy  czas 
jest  suchy  i  zimny.  Gdy  się  dostatecznie  wyleźy  (co 
Gosp.  Lit.  40 
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się  tak  samo  jak  na  słańcu  poznaje),  trzeba  go  pod- 
jąd,  przesuszyć  opierając  o  parkany,  potćm  pod  dach 
snopki  schowad. 

Len  powinien  byó  wysuszony,  aby  był  dobry  do 
tarcia,  suszarnia  na  to  tak  powinna  byd  urządzoną, 
aby  otwory  pieca  zewnątrz  budowli  wychodziły,  dla 
uniknięcia  dymu  i  pożaru,  nadto  suszarnia  ta  ma  byd 
opatrzona  oknem,  którćmby  wilgod  ze  lnu  pochodzą- 
ca uchodzid  mogła.  Po  ustawieniu  lnu  w  suszarni, 
ogrzewa  się  ją  zwolna,  tak  aby  ciepło  doszło  20  lub 
21  stopni  Reaumura;  takie  ciepło  utrzymuje  się  czas 
jakiś,  a  przytóm  otwiera  się  okno,  aby  para  ze  lnu 
powstająca  przez  nie  ulatywała.  Gdy  ją  przędziwo  wy- 
dawad  przestanie,  zamyka  się  okno  i  podnosi  się  zwol* 
na  ciepło  stopniowo  aż  do  36-ciu  stopni  Reaumura. 
Gdy  się  tak  wysuszy,  wynosi  się  go  nieco,  chłodzi  i 
trze  pospolicie  w  czasie  trwającej  jesiennej  niepogody, 
w  izbie  ciepłej*  Nadto  bowiem  przeschły  len  gwał- 
townie w  tarlicy  łamany  bardzo  się  psuje.  W  ogól- 
ności silne  uderzanie  lnu  o  tarłicę ,  nieuważne  w  ni^j 
przyciskanie  i  pociąganie,  rwie  go  i  pakuli  niezmier- 
nie, baczną  więc  na  sposób  tarcia  zwracad  uwagę  na- 
leży. Potdmsię  len  trzepie  drewnianemi  trzepaczami, 
upadające  przy tdm  włókno  nazywa  się  potrzepie,  z  nie- 
go się  robią  wory.  Otrzepany  len  czesze  się  na  drew- 
nianych grzebieniach,  wyskubane  niemi  włókno  zowie 
«ię  zgrzebniną,  z  niego  wyprzedza  się  grube  zgrzebne 
płótno.  Nareszcie  czesze  się  juz  len  na  szczotkach  że- 
laznych, późniój  szczecinowych  gęstych:  nieuważne  i 
niechętne  czesanie,  wiele  lnu  zepsuć  może;  ten,  co 
się  ze  szczotek  zdejmuje  nazywa  się  paczesiem,  z  nie- 
go chociaż  nie  zbyt  cienkie,  dobre  się  jednak  płótno 
wyrabia,  szczególnie  jeśli  się  przędzie  nie  na  prząśni- 
cy  gładkidj  ale  na  grzebykach  drewnianych.  Oczesa- 
ny  len  zowie  się  u  nas  kuźelem. 

W   ogólności   len   im^  dłużdj  leży,    tóm  się   staje 
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miększym,  i  trzeba  tylko,  aby  był  jak  najlepiej  wy* 
czesany,  tęgo  w  kosy  lub  karasie  spleciony,  utożony 
w  skrzyniach  lub  kubłach  i  mocno  w  nich  naciśnięty 
dnem  i  kamieniami.  Prócz  tego  corocznie  go  przeczę* 
sy wać  naleiy  starannie,  dla  tego,  aby  go  pył  nie  prze- 
jadał i  mocy  mu  nie  odbierał.  Miejsce,  w  którćm  się 
ten  len  trzyma  powinno  być  suche,  od  szczurów  i  my- 
szy zabezpieczone. 

Pieńka  i  płoskonie.  Konopie  są  dwojakiego  rodzą* 
ju,  jedne  wydające  tylko  kwiaty,  płoskoniami  się  na* 
zywają,  drugie  co  ziarna  rodzą,  są  właściwemi  kono- 
piami. Gdy  płoskonie  przekwitną,  a  pyłek  się  ich 
kwiatowy  rozsypie,  łodygi  zaś  od  dołu  bieleć,  a  od 
góry  żółknąć  zaczną,  natychmiast  się  wyrywają  i  sta- 
wią w  szopie,  lub  koło  ściany,  klóraby  cień  od  połu- 
dnia tworzyła  (gdyż  wystawione  na  słoneczny  upał, 
przeschłyby  nadto  i  pożółkły).  Gdj  wyschną  dobrze 
te  płoskonie,  powiązać  je  w  snopki  dwoma  przewią- 
słami,  słomiannemi,  i  zamaczać  je  tak,  jak  się  o  lnie 
mówiło,  w  wodzie  stojącćj,  naciskając  kamieniami. 
Dalćj  obchodzić  się  należy  z  tćm  włóknem  zupełnie 
tak  samo,  jak  ze  lnem;  mocząc  płoskonie  od  8  do  12 
dni.  Konopie  zaś  właściwe  powinny  stać  na  pniu,  aź 
ziarno  ich  dobrze  dojdzie,  wtenczas  wyrwane  i  posta- 
wione pod  szopą,  gdy  wyschną,  wymłacają  się  jak 
najdoskonalój  z  ziarna,  a  potom  zamaczają  i  wyścieła- 
ją jak  len.  W  moczeniu  konopi  i  płoskoni,  jakotes 
w  ich  wyściełaniu,  największą  baczność  na  to  zwracam 
należy,  aby  mocy  swój  nię  straciły  przez  długie  prze- 
leżenie, albo  tez  wcześnie  podjęte,  razem  z  kostrą  włó- 
kna nie  traciły  przy  trzepaniu  i  odzieraniu  jego. 

Płoskonie  wydają  włókno  delikatniejsze  i  mjększe, 
gdy  oczesane  i  splecione,  polezą  jak  len,  pod  naciśnie* 
ciem  lat  kilka,  przy  corocznćm  z  pyłu  oczesywaniu* 
Takie  płoskonie,  mogą  się  nawet  użyć  do  wyrobów  płó- 
cien cieńszych,  a  te  od  lnianych  będą  mocniejsze. 
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Konopie  zaś  maciorki,  na  pieńkę  wyrobione  przeda- 
ją  się  u  nas  pospolicie  w  morowym  towarze,  ktoby  zaś 
je  chciał  uźy<5  na  płótno,  powinien  je  czesa(5  jak  len 
źelaznemi  i  szczecinowemi  szczotkami. 

W  stawach  i  sadzawkach  zarybionych  będących  bliz- 
ko  mieszkań  i  obór,  moczyd  pieńki  nie  wypada,  bo 
oprócz  tego  iź  truje  i  zaraża  ryby,  jeszcze  odór  cięż- 
ki wydobywający  się  z  niój,  jest  szkodliwym  dla  lu- 
dzi i  bydła,  w  którym  często  zaraźliwe  rodzi  lub  roz- 
wija choroby. 

Jak  się  obchtdzić  i  lnem,  a  potom  i  przęd«|« 

Gatunkowanie  włókien  i  przędzy.  Len  na  przędzę 
przeznaczony,  należy  jak  najściślój  gatunkować,  aby. 
ile  możności  nic  brać  do  wytkania  różnorodnych  włó- 
kien, inaczój  płótnci  nawet  po  wybieleniu  będzie  prę- 
gowate,  jakby  w  pasy  wytkane  i  nierówne.  Najgor- 
sze  jest  włókno  żółto  rdzawego,  albo  czerwono -bruna- 
tnego koloru,  takie  się  bowiem  w  płótnie  nie  da  dobrze 
i  równo  wybielić.  Z  podlejszego  więc  włókna  podlej- 
sze płótno  należy  wytykać,  a  na  lepsze  wybierać  od- 
borne.  Jeśli  kto  ma  nierównćj  dobroci  talki,  niech 
mocniejszemi  osnuje,    wątlejszemi  potyka. 

Sposób  miękczenia  lnu.  Gdy  ten  jest  twardy ,  i 
niedający  się  prząść  cienko,  trzeba  go  poplótłszy  tęgo 
w  karasie,  ułożyć  porządnie  w  źtókcie,  i  ciepłym,  ale 
niegorącym  ługiem  zalać ,  cedząc  przez  dwoje  przy- 
najmnićj  płócien;  niech  tak  leży,  aż  ostygnie  ług  zu- 
pełnie, potóna  się  len  wyciska,  a  na  strychu  rozwie- 
sza, aby  go  mrozy  silne  dobrze  przejęły  i  przewarzyły 
przez  cały  tydzień.  Wtenczas  wnieść  go  w  ciepło  po- 
mierne ,  i  rozplótłszy ,  rozesłać,  aby  wyschł  dobrze, 
strzegąc  tylko,  aby  izba,  w  którój  się  suszy,  dymną 
Jiie  byław  Jeśliby  mrozy,  tęgie  ustały,  natychmiast  len 
suszyć,   bo  leżąc  spleciony  wilgotny,    a  nie  zmarzły 
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mógłby  moc  stracid.  Inni  len  gotują  w  ługu  dla  zmięk- 
czenia go,  a  potem  go  wymrażają  i  suszą.  Lepszy 
jednak  sposób  bo  nie  tak  ulegaiący  przypadkom,  jest 
gotowanie  lnu  przez  kilka  godzin  w  wodzie  mydlanej,. 
a  potćm  suszenie  jego  prędkie. 

Przyspasahianie  przędzy  na  płótno  mocne  i  gęste. 
Teraz  przyjętym  jest  powszechnie  sposób  prania  talek 
przed  wytkaniem  ich ,  gdyż  przekonano  się,  iź  płótno 
z  nich  pochodzące,  nierównie  jest  gęstsze,  mocniejsze 
i  bielsze.  *  Niektórzy  je  więc  tylko  zalewają  w  złók- 
tach  ciepłą  wodą,  spuszczając  stygnącą  i  dolewając  sto- 
pniowo coraz  gorętszą,  przez  godzin  przynajmniój 
sześd.  Drudzy  je  tylko  przemywają  w  letniój  i  zim- 
nej wodzie. 

2'gi  sposób.  Jest  jeszcze  inny  sposób  przyspasahia- 
nie przędzy,  przez  tłuczenie  jój  wstępach,  aż  do  roz- 
klejenia i  spłaszczenia  nici.  Działanie  to  wprowadzo- 
ne w  praktykę  u  jednój  ze  sławnych  gospodyń  naszych, 
zdało  nai  się  zrazu ,  tak  niepotrzebnie  czas  zajmujące, 
i  tak  prawie  zgubne  dla  przędzy,  którój  moc  zdaje 
się  odbierać,  źem  postanowiła  u  siebie,  nigdy  nawet 
próby  tój  nie  robió.  Późniejsze  jednak  naoczne  do- 
świadczenie, przekonało  mnie,  iź  i  czas  pozornie  stra- 
cony na  tłuczenie  przędzy,  wraca  się  potem,  i  ze  nici 
zbite  stają  się  tak  mocnemi,  że  wcale  potom  na  war- 
stacie  nie  pękając,  niezmiernie  się  prędko  wytykają 
i  płótno  z  nich  wychodzi  tak  gęste,  mocne  i  prędko 
się  bielące,  iź  zrzekając  się  pierwszego  uprzedzenia, 
wprowadziłam  odtąd ,  stale  i  niezmiennie ,  następne 
przygotowanie-  przędzy. 

Zrana  talki  zalewają  się  gorącą  wodą  rzeczną  i  w  niój 
się  pod  nakryciem  rozparzają  przez  godzinę;  potom 
wyjmując  po  jednej,  kładą  się  porządnie  do  stępy  i 
w  niój  cztóry  kobióty  bió  tłuczkami  talki  ciągle  po- 
winny, dokładając  po  jednój  w  kilka  minut,  nim  się 
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stępa  nie  wypełni.  Wtenczas  z  iij  stępy  do  drugićj 
zacząć  trzeba  tym  samym  porządkiem  przekładać  po 
jednćj  talce,  przy  nieustannym  a  ciągłem  biciu  czte- 
rech innych  kobiót,  i  tak  ciągle  z  jednej  stępy  do  dru- 
giej przekładać  talki  powoli,  a  obie  razem  się  tłuką 
dla  tego,  aby  te  nici,  co  były  na  spodzie,  przeszły 
na  wierzch,  i  wszystkie  równo  utłuczone  były. 

Na  60  talek  5  ćwierciowych,  trzeba  8  kobiet  użyć 
do  tłuczenia  przez  dzień  cały.  Na  osnowę  tylko  tłu- 
ką się  talki;  na  wątek  zaś  nie  koniecznie. 

Słyszałam  jednak,  ale  tego  z  pewnością  twierdzić 
nie  mogę,  że  oddając  płótno  do  blechów  fabrycznych, 
gdzie  się  na  sposób  holenderski  używa  chloryny  do 
bielenia,  nie  trzeba  go,  ani  w  przędzy,  ani  po  wytka- 
niu  przemywać  i  podbielać,  gdyż  chloryna  nie  mogąc 
już  wyjadać  farbniku  syrówką  zwanego,  samemu  płó- 
tnu moc  odbiera,  przegryzając  go  zbyt  silnie. 

Chcąc,  żeby  przędza  była  mocna;  trzeba  ją  wyra- 
biać z  lnu  jak  najlepićj  oczesanego.  Przędzy  na  wrze- 
cionach lub  szpulach  długo  nie  zostawiać,  bo  wilgo- 
tno skręcona  wątleje  i  gnije. 

Nie  należy  nigdy  przędzy  z  jednego  roku  na  drugi 
zostawiać,  nie  pranej  szczególnie,  gdyż  ile  się  len  po- 
prawia i  miękczy  przez  leżenie,  tyle  przędza  przez 
czas  się  psuje  i  traci  na  mocy,  szczególnie  jeśli  talki 
wisieć  będą  w  pyle  lub  na  ścianach  wapnem  tynkowa- 
nych; po  zmotaniu  ich  z  wrzecion,  należy  przesuszyć, 
potom  najlepićj  przemyć,  i  w  miejscu  suchem  a  prze- 
wiewnem  przechowywać  do  czasu  w  którym  się  użyją. 

Nie  trzeba  pozwalać  tkaczowi,  aby  na  warstacie, 
razem  du^o  przędzy  szlichtował,  skręcając  ją  bowiem 
wilgotną  na  wałki  jedną  na  drugę,  psuje  ją,  i  moc 
wszelką^dbićra,  gdyż  naturalnie ,  iż  w  izbie  ciepłćj, 
a^  nie  ^rzewiewnćj  leżąc  mokra  jedna  pod  drugą,  mu- 
si przać  i  gnić  koniecznie. 
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Bielenie  płótna  zwyczajnie  u  nas  przyjętym  spb- 
solem.  Płótno  mające  się  bielić  należy  obrąbie,  a  cień* 
kie  nawet  po  obu  końcach  nadsztukować  na  piędź  gru- 
bćm  płótnem,  dla  tego,  aby  się  te  końce  nie  darły  i 
nie  wyciągały.  Takoż,  co  trzy  łokcie  wzdłuż  płótna, 
przyszywają  się  pętle  z  moczonego  szpagatu,  dla  tego, 
aby  za  ich  pomocą  płótno  mogło  się  rozpinać  na  koł- 
kach, umyślnie  na  to   w  rząd  nabitych   na  murawie. 

Dla  odjęcia  płótnu  pierwszego  farbnika  syrówką 
zwanego,  trzeba  je  na  24  godzin  zamoczyć  w  wodzie, 
lub  ługu  letnim,  prawie  zimnytó,  zmieniając  je  przez 
ten  czas  pai-ę  razy  lub  więcej,  dla  tęga  aby  farbnik 
z  płótna  zchodził.  Inni  dla  wzbudzenia  jakiejś  fermen- 
tacyi  w  wodzie  letnićj ,' którą  zalewają  płótno,  prze- 
sypują lekko  jego  warstwy  mąką  żytnią  i  przykłada- 
ją je  kamieniem,  dla  tego,  aby  całkiem  zatopione  by-  • 
ło;  w  takim  razie  woda  się  już  nie  zmienia.  Jakim- 
kolwiekbądź  z  tych  sposobów  wymoczone  płótno,  na- 
zajutrz się  płócze  w  miękkiój  wodzie  i  suszy  na  mu- 
rawie lub  soszkach.  Potem  dobrze  już  wyschłe  kła- 
dzie się  do  żłókt  (patrz  artykuł  o  żłóktach)  na  godzin 
12  lub  15,  a  po  zupełnćm  w  nich  ostygnięciu,  wyję- 
te przeżyma  się  w  czystym  a  letnim  ługu ,  grubsze 
nawet  pralnikiem  wybijając ,  potem  do  czysta  płócze 
się  w  wodzie  na  rzece  (^),  i  wyścieła  znowu  na  mu- 
rawie, pamiętając  zawsze,  aby  je  codzień  na  inną  stro- 
nę przewracać,  i  jak  tylko  wyschi^ę  polewać  w  upa- 
ły obficie,  aż  do  zmoczenia  na  wskrSś  wodą  czystą, 
z  konewki  sitkowatej  laną.  Z  początku  żłóktowanie 
odbywa  się  częścićj,  to  jest  prawie  przez  dzień,  jeśli 
pogoda  dobrze  płótno  suszy  (gdyż  wilgotnego  nigdy  do 

(*)  Jeżeli  płótno  po  wyjęciu  z  ługu  nie  będzie  dobne  odięte  albo 
wybite  praluiiLtom,  i  wyplókane  do  czysta,  skoro  zaffibnie  na 
słońcu,  będzie  cale  plamiste,  i  wtenczas  mówi  się,  ie  ług  jest 
zapieczony;  plamy  te  chyba  mydłem  i  serwatką  się  wyjmują. 
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złókt  kłaa<{  nie  można),  potem  zaś,  co  trzy  lub  cztć- 
ry  dni  źłóktad  można.  Jeśli  płótno  niezbyt  wiele  ma 
w  sobie  farbniku,  lob  gdy  jest  z  tałek  przemytych 
tkane,  6  do  8  źłókt  wystarczy  do  wybielenia  go;  przy- 
tóm,  na  noc  się  płótno  zostawia  na  rosie,  a  nazajutrz 
rano,  zaraz  z  t^j  rosy  płócze  się  w  wodzie.  Od  dźdiu 
strzegą  je  zazwyczaj  szczególnie  przy  dobieleniu.  Gdy 
się  już  płótno  podbielać  zacznie,  należy  je  na  pół  dnia 
zamoczyć  w  dobrze  ukwaśniałej,  a  przecedzonój  ser- 
watce, potom  przcpłókac  je  w  rzece,  i  znowu  po  -wy- 
suszeniu żłóktać;  to  zamaczanie  w  serwatce  powtarzać 
się  może  razy  kilka,  co  tern  skuteczniej  będzie,  jeśli 
się  płótno  pierwćj  wskroś  namydli.  Niektórzy  nawet 
namydlone  płótno  składają  do  żłókt  z  wieczora  i  one 
zalewają  wrzącą  serwatką  cedzoną  przez  płótno,  któ- 
rą tak  przez  noc  całą  zostawiają  pod  nakryciem.  Na- 
zajutrz mocno  trzeba  płókać  płótno,  a  potem  rozesłać 
na  blechu  i  polewać  pilnie,  nie  dając  mu  zasychać 
przez  6  lub  8  godzin,  aby  ostrość  serwatki  nie  za- 
szkodziła płótnu.  Wieczorem  zaparzyć  je  należy  wo- 
dą, aby  stężałość  wyciągnąć  do  reszty. 

Dobrze  jest  takoż  dla  przyśpieszenia  białości,  a  tćm 
samćm  zaszczędzenia  mocy  płótna,  namydlone  wilgo- 
tne wyściełać  na  słońcu,  często  je  polewając  zlekka, 
a  po  dobrom  wysuszeniu  składać  je  do  żłókt  bez  opłó- 
kania  poprzedniego.  Pierwsze  2  lub  3  ługi  przy  po- 
czątku blechu*  powinny  być  mocniejsze,  inne  robią  się 
cokolwiek  słabsze;  do  takich  najlepiój,  jeśli  się  juź 
mydlone  kładnie  płótno.  Ostatnie  dwa  razy  zaparza 
się  już  płótno  namydlone  tylko  wodą  gorącą,  i  naza- 
jutrz rozścieła  się  niepłókane  na  blechu.  Potom  jeszcze 
raz  na  noc  zaparzone  mydlinami,  pierze  się  do  czysta 
na  drugi  dzień,  i  wpół  wyschłe  wyciąga  się  równo; 
fałdy  wygładzając  zwija  się  w  trąbki,  które  się  pobi- 
jają  szćrokim  praląikiem,  potom  się  magluje  i  znowu 
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rozścieła  starannie,  aby  wyschto  jak  najdoskonalej,  a 
"srtenczas  się  już  sztuki  zwijają  ostatecznie. 

NB.  Mydła  żałować  nie  trzeba,  gdyż  ono  się  przez 
trwałość  i  moc  płótna  sowicie  wynagrodzi,  ile,  że  na 
raz  nie  wyjdzie  go  I  funta  na  60  łokci. 

Bielenie  płótna  w  przeciągu  2-ch  tygodni.  Robi 
się  naprzód  ług  zwyczajny,  moczy  się  w  letnim  płótno 
przez  24  godzin,  potom  w  świeżym  niegorącym  ługu 
się  wyciera  i  płócze  w  czystćj  wodzie.  Zrobiwszy 
krzyżyk  z  drzewa  na  spodzie  kotła,  zasypuje  się  go 
popiołem,  a  płótno  przesypawszy  skrobanćm  mydłem 
i  łojem,  których  brać  po  funcie  na  każdą  sztukę  30-to 
łokciową,  ułożyć  go  na  tym  popiele,  na  którym  się 
jeszcze  nieco  słomy  rozesłało;  tą  powinny  być  i  hola, 
kotła  obłożone,  na  płótno  lać  ług  gorący,  i  gotować 
go  w  nim  przez  godzin  7,  dolewając  w  miarę  potrze- 
by ługu  gorącego.  Poczćm  ^ię  płótno  odciera  w  czy^^P^ 
stym  ługu  i  wyścieła  się  na  blechu.  Po  dwóch  po- 
rach przemywa  się  w  czystej  wodzie,  i  gotuje  si^ 
w  ługu  przez  godzin  6,  tym  samym  sposobem  co  pier- 
wej; poczćm  się  płócze  w  czystej  wodzie  i  suszy  na 
blechu  przez  2  pory;  po  których  w  mocnym  ługu  mo- 
czy się  płótno  przez  12  godzin-  a  nazajutrz  w  ciepłym 
ługu  się  odciera,  namydlą  wskroś  i  nie  płócząc  na  ble- 
chu się  rozścieła,  lub  na  soszkach  się  rozpina.  Jeśli 
piękna  pogoda  służy,  zmacza  się  w  ługu  lub  czystćj 
wodzie,  jak  tylko  płótno  wyschnie,  nie  opłukując  je- 
dnak mydła,  którćm  jest  przejęte,  i  to  się  przez  3  dni 
powtarza.  Znowu  się  potem  gotuje  przez  5  godzin 
płótno  w  ługu  tym  sposobem  jak  się  wyżej  opisało. 
Wyścieła  się  przez  3  dni  płótno  namydlone,  zamacza- 
jąc  go  często  w  ługu  lub  w  wodzie.  Potem  się  żłók- 
cze  przez  dzień  cały,  wymywa  się  czysto  i  przez  3 
dni  na  blechu  się  trzyma.  Tak  obielone  płótno  po 
dwóch  tygodniach  będzie  zupełnie  białe;  a  jeśli  mu 
gotowanie  odbiera  cokolwiek  mocy,  tedy  wynagradza 
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się  to  krótkićm  bieleniem.  Zwyczajnym  zaś  sposo- 
bem bielone  ptótno,  ciągając  się  i  przejąć  przez  6  lub 
8  tygodni  na  blechu,  nierównie  jeszcze  będzie  mnićj 
mocne. 

NB.  Niektórzy  radzą  dodawad  do  wody,  w  którćj 
się  ma  płótno  gotowaói  węgiel  na  proszek  utarty, 
albo  nim  nawet  płótno  samo  przesypywać  razem  z  my- 
dłem i  łojem. 

Prędkie  Helenie  płótna  inaczej.  Płótno  szare  jak 
z  warstatu,  namoczyć  do  ługu  zwyczajnego  i  czystego 
jak  na  bieliznę,  i  gorąco  jak  rękę  utrzymać.  Zamo- 
czone płótno  powinne  moknąć  godzin  trzy;  po  upły- 
nieniu  tego  czasu,  odźymać,  a  potćm  włożyć  do  ko- 
tła, takimźe  ługiem  zalać  i  pogotować  trochę,  ciągle 
mieszając  żeby  nie  przypalić.  Potom  wybrać  i  znowu 
odżymać ,  w  końcu  trzeba  pralnikiem  wybić  trochę  i 
jHypłókać,  niech  parę  dni  na  murawie  rozpięte  bieli 
'^ię  ciągle  polewając.  Po  tych  dwóch  dniach  trzeba 
namydlić,  i  namydlone  płótno  włożyć  do  kotła,  łu- 
giem zalać ,  i  pogotować  godzinę ;  potom  odżymane, 
posłać  znowu  na  murawie  tak  samo  polewając  parę 
dni;  potćm  znowu  namydlić  i  pogotować  w  ługu  wię- 
cćj  godziny;  takim  sposobem  niech  się  bieli  ośm  dni 
przy  pięknćj  pogodzie,  a  jeśliby  pogoda  nie  dość  sprzy- 
jała, i  chcąc  lepićj  wybielić,  to  dni  dwanaście.  Przed 
dwoma  ostatniemi,  dwa  razy  trzeba  gotować  płótno 
namydlone  w  czystój  wodzie;  na  końcu  wyprać,  wy- 
ptókać,  wysuszyć  i  wymaglować*  Jeszcze  raz  zaleca 
aię  pilnować  żeby  nie  przypalić,  mieszając  ciągle  i  na 
wolnym  ogniu.  Trzeba  cztćry  razy  mocno  namydlać 
i  cztćry  razy  poparzyć  przez  czas  bielenia,  oprócz  te- 
go co  się  parzy  na  początku. 

Nici  bielic.  Na  SO  motków  bierze  się  funt  mydła 
i  pół  funta  łoju;  skrąźawsry  wrzucić  tó  do  gotującego 
się  ługu  w  kotle,  i  do  tych  pomydlin  włożyć  nici  w  wo- 
rze lekko  związanym  i  tak  go  zawiesić  w  kotle  na  zer- 
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dzi,  zęby  do  dna  ńie  przypadł,  ale  też  żeby  go  z  gó- 
ry widad  nie  było  nad  ługiem:  tak  gotować  nici  przez 
godzin  3  na  niezbyt  mocnym  ogniu>  podlewając  cie- 
płym ługiem  bezustannie  tak,  aby  kocioł  był  zawsze 
pełnym.  Po  3-ch  godzinach  rozrzucić  ogień  zupełnie, 
a  gdy  zacznie  ług  stygnąć,  wybrać  nici,  poroztrzęsad 
je,  i  złoźyc  do  żłókty  na  noc,  zalawszy  'je,  jak  zwy- 
czajnie, gorącym  ługiem  świeżym;  nazajutrz  wymyć 
w  kilku  wodach  i  rozwiesić  ca  soszkach.  Przez  cały 
tydzień  przemywać  co  ranek  na  rzece  nie  kładąc  do 
złókty,  potćm  źłóktać  po  dwa  razy  na  tydzień,  a  prócz 
tego  każdego  dnia  przemywać  w  rzece  zrana  i  rozwie- 
szać zaraz  na  soszkach,  na  których  gdy  tak  są  roz- 
pięte ,  nigdy  ich  tak  jak  płótno  nie  polewać  w  dzień 
bo  od  tego  gniją,  nie  mogąc  prędko  wyschnąć.  Gdy  juz 
z  nici  ruda  wyjdzie  i  zaczną  się  bielić,  przestać  ich 
przemywać  co  ranek,  tylko  źłóktać  po  2  razy  na  ty- 
dzień, a  wyjąwszy  ze  złókty  przemywać  w  zimnój  wo- 
dzie; gdy  wyschną  nici  na  soszkach,  za  każdą  rażą 
trzeba  mocno  w  ręku  wycierać  żeby  się  nie  zlegały,  ale 
owszem  będąc  roztrzepane,  żeby  wskroś  jednostajnie  się 
bieliły.  Do.  2  czy  3  ostatnich  źłókt  rzucać  na  popiół, 
który  się  zwyczajnie  na  wierzchu  złókty  sypie,  po  ka- 
wałku żywicy  (smoły)  dużym  jak  orzech  włoski ,  to 
nada  niciom  jakiś  połysk  i  tęgość.  Jak  się  już  zupeł- 
nie blech  ma  kończyć,  skrąźanego  mydła  pół  funta,  i 
ćwierć  funta  łoju  wrzucić  do  wody,  włożyć  w  nią  ni- 
ci w  worku  białym  i  gotować  je  znowu  jak  pierwiej  na 
wolnym  ogniu  godzin  2.  Wyjąwszy  potćm  z  ostu- 
dzonych już  pomydlin,  myć  je  wczystój  zimnój  wo- 
dzie i  rozwiesić  na  soszkach.  Gdy  dobrze  wyaehną, 
włożyć  do  zimnćj  wody,  niech  mokną  godzin  5;  wy- 
płókać  potćm,  wysuszyć  i  wymaglować. 

NB.  Nici  powinny  się  gatunkować  i  dobierać  we- 
dług grubości,  inaczćj  nimby  się  grube  wybieliły,  cien- 
kie wieleby  na  mocy  stracić  mogły. 


irt  «•  nWi^a  Ina,  «!H> 
',  4ąlm,  ffMmj.  jenoM,  Uo- 

te  mt^  w  wW*  iMe  foli- 
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ale  je  prędko  zebrawszy  pod  dachem  rozwiesid  i  su- 
sŁy<5,  wilg<^||^go  zaś  nigdy  pod  żadnym  pretextem  na 
kupę  nie  skfiwlać,  bo  przejąć  tak,  najbardziej  moc  tra- 
ci. Na  rosie  ptótw  powinno  byd  wyściełane,  ale  na- 
tychmiast rano  ma  byrf  z  tej  rosy  przemyte. 

Złóhtanie  płótna  i  bielizny.  Ułożyć  należy  w  źłók- 
cie  płótno  lub  bieliznę,  składając  podlejsze  i  grubsze 
sztuki  na  spód,  a  lepsze  na  wierzch,  nakryć  je  mocno 
z  wierzchu  grubemi  chustami,  potćm  się  żłókta  obwią- 
zuje płótnem,  na  które  się  sypie  popiołu  grubo,  a  na  ten 
piopioł  leje  się  (*)  ciepły  ług,  ale  nie  w  jedno  miej- 

•    sce,  tylko  wskroś  po  całej  powierzchni.    Gdy  się  nim 
żłókta  napełni,  po  niejakim  czasie  cdtyka.się  szpunt   ' 
u  dołu,  przez  dziurę  wypuszcza  się  na  ziemię,  a  za- 

,  tknąwszy  znowu  żłóktę,  nanowo  się  ją  ługiem  napeł- 
nia, i  tak  surówkę  wypuszczając  na  ziemię,  coraz  świe- 
żym ługiem,  a  coraz  gorętszym  dolewać.  Po  2  lub  3 
przelaniach,  popiół  trzeba  odmienić  koniecznie.  Nie- 
którzy na  tenże  popiół  rzucają  rozpalone  aź  do  czer- 
woności kamienie,  które  itmieniają  na  inne  bardzićj 
rozpalone;  jednak  to  nie  jest  dobry  sposób,  bo  te  ka- 
mienie przepalają  płótno  i  nici.  Lepiej  jest,  jak  mó- 
wiłam, ciągle  zalewać  gorącym  mocnym  ługiem,  spu-  • 
szczając  go  niekiedy  dołem.  Całe  żłóktanie  trwać  po- 
winno od  12  do  15  godzin.  Pamiętać  o  tćm  w  urzą- 
dzaniu ługu  należy,  iż  słaby  mały  sprawi  skutek,  na- 
zbyt zaś  mocny  płótno  uadpsuć  może.  Lepićj  go  wcze- 
śnie zrobić ,  ażeby  się  wzmocnił  stojąc ,  a  jeśli  jest 
zbyt  mocnym  (co  się  pozna  po  tem,  gdy  gryzie  ręce), 
rozprowadzić  go  wodą  ciepłą  można.  Bielizny  nie  na- 


(*)  Ciepło  polewającego  się  na  bieliznę  ługu,  stopniować  naleiy,  gdyi 
za  nadto  gorący  od  raza  wlany  zaparzyłby  bieliznę,  i  uczyniłby 
ją  trudną  do  wyprania;  zacząwszy  więc  oĄ,  lekko  ogrzanego,  co- 
raz potóm  lać  gorętszym,  a' na  końcu  jui  blizkim  wrzenia.  Nigdy 
jednak  wrzącym,  bo  taki  zaszkodziłby  bieliioie. 

Gosp.  Lit,  *  41 
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leży  wybierać?  ze  złókty  póki  gorąca,  ale  się  w  ni^j 
okrytą  zostawia  przez  noc  całą,  aby  powoli  ostygła, 
potem  ją  zaraz  przepiera<5  w  wodzie  treeba.  Takoż  te- 
go pilnie  postrzegać  należy  w  źłóktaniu ,  aby  płótno 
suche  gorące  nie  leżało,  ale  ^awsze  aż  do  samego 
wierzchu  ługiem  pokryte  było. 

^Pranie  bielizny  bez  złuktania.  Na  ni)c  zalad  nie  gorą- 
cą ale  letnią  wodą,   nazajutrz   na  rzece  prać  i  wyży-' 
mać  z  pierwszego  brudu,  pótćm  już  plamy  namydlać  j 
i  odżymać  w  ciepłej  wodzie,  drugi  raz  znowu  namy- 
dlić i  odżymać  .  w  gorętszej  wodzie.    Wtenczas  zapa- 
rzyć na  noc,  namydliwszy  pierwój  przynajmniej  cień-  ] 
sze   sztuki.     Nazajutrz   wykręconą    bieliznę   nieść  na  i 
rzekę.  Mydliny  zlewane  osobno,  służą  do  prania  grub- 
szej bielizny. 

Albo :  Najprzód  wyszukać  plam  w  bieliżnie  i  one  ' 
namydlać  zmoczywszy;  gdy  się  tak  wszystkie  sztuki 
przejrzą,  brać  te,  które  się  pierwój  namydlało  i  od- 
żymać z  kolei.  A  gdy  się  wszystkie  odeźmą ,  namy- 
dlić zlekka  znowu  i  odżymać  w  czystej  wodzie,  zle- 
wając do  jakiego  naczynia  te  mydliny  na  grubszą  bie- 
liznę. Potem  już  3-ci  raz  namydliwszy  składając  ka- 
żdą sztukę  w  kilkoro,  zaparzać  gorącą  wodą,  zakryć^ 
płótnami  na  wierzch,  niech  tak  stoi  noc  całą;  wten- 
czas wyjąć  z  wody,  wykręcić,  a  te  mydliny,  z  których 
się  bielizna  wyjęła,  odegrzać,  i  w  nich  raz  jesrzcze 
odżymać  bieliznę ,  a  potom  ją  płókad  w  czystej  wo- 
dzie, najlepiój  na  rzece;  przewieszać,  suszyć  i  dobrze 
maglować.  Stołową  bieliznę  osobno  się  pierze,  bo  tłu- 
ste plamy  przejdą  z  niej, i  na  inną  bieliznę;  wreszcie 
i  w  tóm  jest  wygoda  z  osobnego  jój  prania,  że  gdy 
inna  zaparza  się  bielizna,  praczki  nie  próżnując  od- 
cierać  ją  mogą.  Na  pud  bielizny,  albo  na  100  sztuk 
rozmaitój  wielkości,  bierze  się  funt  mydła.  Sposób 
ten  prania  bieliznyi  szczególnie  cienszćj,  jest  najlepszy- 
bó  inne  wszystkie,  do  których  się  żłóktanie  używa,  psu- 
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ją  bieliznę  odbijając  jej  moc  i  trwałość.  Kto  chce, 
może  łazurkowad  swoją  (patrz  niźćj  karta  479).  Roz- 
wieszać ją  należy  w  miejscu  prze  wie  wnem,  chociażby 
pod  dachem,  i  gdy  jedna  strona  wyschnie,  na  drugą 
przewracać. 

Jeśliby  bielizna  z  czastem  żółknąć  poczęła,   można 
ją  odbielić  blechowaniem   na  słońcu,    które  się  zasa* 
dza  na  rozesłaniu  bielizny  na  trawie  i  polewaniu  jej 
zimną  wodą   za  pomocą   konewki,    tyle  razy,  ile  się 
postrzeże>  iź  już  przesycha.    Przewracanie  pa  obie 
strony  jest  nieódbicie  potrzebnem  dla  tego,  ^  aby  bie* 
lizną  wszędzie  jednostajnćj  była  bia?ości.   Na  noc  się 
ona  zostawia  na  rosie,  nazajutrz  raniuteńko  wymywa 
się   z  rosy  i  zbowu  się  polewa;    półtory,  a  najwięcćj 
dwie  pory  wystarczą  do  odbielenia  najźółciejszej,  tern 
bardziej  jeśli  się  namydloną  kładnie*    Bardzo  jednak 
żółtą  namoczyć  na  godzin  kilka  w  serwatce    bardzo 
kwaśnej,   a  czysto   przecedzonej  po  wyjęciu    z  niej, 
trzeba  mocno    ptzćmyi^rać ,  wyiiciełać  i  suszyć  i  a  po* 
tern   na  noc   mydlinami    zaparzyć   gorącemi.    W  zi- 
mie można  bieliznę  .blechować   na  śniegu,  w  piękną 
pogodę. 

Pranie  bielizny  ze  złóktaniem.    Chcąc  cokolwiek 
zaszczędzić  mydła,  można  następnym  sposobem  użyć 
źłókty  do  prania  iielizny.    Zamacza   się   z  wieczora 
bielizna  w  wodzie  letnićj  (*);   nazajutrz  namydliwszy 
plamy,   jak  się   w  powyższym   artykule  powiedziało, 
trzeba  bieliznę  odżymać  dobrze  w  ługu  letnim,  zmie- 
niając  po  trzy   razy   coraz   świeży    ług.     Wtenczas 
^foźy wszy  porządnie  bieliznę  do  źłukty,  zalać  ją  cie- 
płym  ługiem,    i  niech  tak  pod  nakr}ciem   z  płótna 
leiy    pół  godziny   lub   więcćj ;    wtenczas   spuściwszy 


C^)  Kaidą  bieliznę  dobrze^jest  po  zaparzaniu  letaią  wodą,  nazajutn 
ptókać  z  pierwszego  brudu,  na  rzece,  a  potom  ją  mydlić  i  odij** 
mać  w  ciepiśj  wodzie  lub-iugu  (jak  wyićj). 
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ten  Jug  dolnym  otworem,  znowu  ciepłym  a  świeżym 
zala<S  bieliznę ,  i  to  do  trzech  razy  powtarzać? ,  coraz 
Jug  gorętszy  lejąc,  tak  jak  jest  opisano  pod  artyku- 
łem źłóktania.  Po  spuszczeniu  juz  tego  trzeciego  łu-  i 
gu,  trzeba  na  noc  zalad  bieliznę  mydlinami  i  dobrze 
ją  przykryć  z  wierzchu  grubemi  płótnami:  nazajutrz  | 
myć  i  wyżymad  bieliznę  w  tyoh  mydlinach,  a  potćm 
jeśli  latem,  pł^ać  ją  natyehmiast  w  rzece,  a  zim% 
pierwej  w  letniej  wodzie,  a  pot^  do  czysta  w  rzece*  ' 
Niektóre  gospodynie  każą  całą  swą  bieliznę  praso- 
wać po  wypraniu,  dowodząc,  ii  to  o^  jej  moc  wpły- 
yfia,  osuszając  resztę  wilgoci. 

Pranie  bielizny  w  ziwn^j,  wodzi-.     Sposób   tea 
jest  użytecznym  tatUj   gdipe   o  drwa  trudno.    Bieli- 
zna się  macza  w  zimnój^  codzie  i  wykręca,  namydlą 
się  ją  dobrze,    skręca  na  py^ki   i  zastawia  przez  noc 
w  talce.    Na  drugi  dzień. rano >  roz1^;iepuje  się  i  na- 
lewa zimną  miękką  wodą.,  na^lepićj  didźową;   kąidą 
sztukę  dobrze  się   odciera,   potom  w  drugiej  czystej  < 
wodzie  powtarza  się  to  odcieranie,  a  gdy  się  dostrze- 
gą plamy,   natrzeć  znowu  mydłeią  i  odcierać.    Bieli- 
znę roztrzepać,  ułożyć  w  balei,  zrobić  następnie  po- 
mydliny   z  dodaniem  sinój    £arbki,    temi   na   zimno 
zalać  i  tak  ją   na  noc    zostawić.    Nazajutrz  przepie-  ' 
rać  do  czysta  w  twardej  wodzie. 

Pranie  perkaUw  białych.  Prać  je  w  letniej  wo- 
dzie, nie  zaparzając  ich  wcale,  bo  od  tego  źółknieją. 
Mydła  nie  trzeba  żałować.  Najlepiój  zaś  prać  je  wy- 
żćj  Opisanym  sposobem  w  zimnej  wodzie. 

Odbielanie  zazółconej  bielizny,  szczególnie  baiveł- 
nianej.    Trzeba  ją  moczyć  dzień  c^ły  w  dobrze  przc- 
kwaśniałej  serwatce,  a  potćm  z  mydłem  wyprać  w  wo- 
dzie; jeśli  od  jednego  razu  białoaś  się  nie  wróci ,   po  i 
doskonałem    wysuszeniu    powtórzyć    to    zamaczanie. 
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Dobrze  jest  także  namydlicf  rzecz  zaźółconą,  i  nie 
opłókując  wysład  na  słońcu  i  rosie;  rano  z  rosy  wy- 
pfókać  zaraz,  wysuszyć  doskonale  i  znowu  namydliw- 
fizy  rozścielać,  przewracając  np.  obie.  strony,  aż  pó- 
ki się  rzecz  wybieli;  wtenczas  wyprać  dobrze  w  czy- 
stej wodzie  zimnćj  z  mydłem,  wypłókać,  i  albo  ma* 
glować,  a  potem  prasować,  albo  tylko  prasować,  gdy 
podeschnie  dobrze.  Dobrze  jest  takoż  odbielającą  się, 
a  podsychającą  bieliznę^,  polewać  z  konewki  zimną, 
wodą,  raz  na  jedną,  drugi  raz  na  drugą  stronę. 
W  upat  szczególnie  to  ją  bieli.  Zimową  porą  można 
bieliznę  na  śniegu  wyścielać  dla  odbielenia. 

Pranie  tiulów  i  antolazów.  Zebrawszy  na  nitkę 
oczka  lub  brzeżki  koronek,  nawinąć  je  na  wałeczki 
czystą  starzyzną  oszyte,  okręcać  je  zaś  tak,  aby  ząb- 
ki były  przykryte  gładkim  brzegiem  następującego 
rzędu.  Namydlać  zlekka  te  wałeczki  i  w  fetniej 
wodzie  wyciskać  je  i  wyżymać  z  mydłem.  Potćm 
usławszy  w  rądlu  lub  kociołku  ze  dwa  rzędy  sta- 
rzyzny, poukładać  na  nićj  te  wałeczki  i  inne  poukła- 
dane w  kilkoro  tiule,  zalać  je  ciepłemi  świezemi  my- 
dlinami, i  w  nich  na  wolnym  ogniu  gotować  pół  go- 
dziny; odstawiwszy  dać  im  wystygnąć;  potćm  raz 
jeszcze  prać  w  tychże  samych  mydlinach,  przepłó- 
kać,  i  wyciskać  w  suchych  chustach.  W  pół  suche 
odkręcają  się  i  zlekka  rozciągają.  Potom  wilczym  zę- 
bem się  glansują. 

Pranie  haftów  na  muślinie  lub  tiulu.  Każdą 
sztukę,  szczególnie  większą,  złożywszy  w  kilkoro  przy- 
fastrygować  w  około  najcieńszą  bawełną  tak ,  aby  się 
nie  rozrzucała,  i  wtenczas  zlekka  prać  *  V7  letnich  my- 
dlinach, samom  tylko  wyciskaniem  i  zamaczaniem 
w  tychże  samych  mydlinach;  potom  jeżeli  haft  jest 
zabrudzony,  można  go  wygotować  w  świeżych  my- 
dlinach, podłożywszy  na  spód  rądelka  grubą  warstwę 
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niu,  pierwej  jednym,  a  potćm  drugim  końcem  do  gó- 
ry dla  tego,  aby'  równo  oba  przeschły.  Gdy  zaczną 
przesychad  trocbę,  przełożyć  płótnem  czystóm,  cien- 
kiem  i  wałkować  aź  do  suchości.  Jeżeli  materya  ma 
glans,  jako  wszystkie  gatunki  atłasu,  wyprasować  ją 
na  złą  stronę.  Chcąc  nadać  połysk  i  tęgość  materyi,  { 
nacierają  na  lewą  stronę,  gąbką  namaczaną  w  wodzie 
karukiem  rybim  zaklejoną,  albo  gummą  arabską  zapra- 
wioną; pociąganie  to  robi  się  lekko,  ostrożnie,  aby 
na  prawą  stronę  nie  przeszło  (*). 

Pranie  blondyn.  Odżywszy  mocno  deskę  płótnem 
białem,  rozpinają  na  nićj  blondyny  małemi  szpilecz* 
kami,  wtykając  jedną  w  każdy  ząbek  czyli  oczko 
kończące  brzeg  blondyny.  Potem  bierzesię  ta  sama 
massa,  co  do  prania  materyi  jest  w  powyższym  arty- 
kule opisana,  i  ręką  nacierają  się  nią  blondyny  zlek- 
ka ;  gdy  się  zapieni  i  zaszumi  jak  zwyczajne  mydło, 
spłókiwać  ją  rzeczną  lub  dżdżową  wodą  zimną.  I  po- 
ty się  powtarza  naprowadzanie  massa  i  spłókiwanie, 
aż  wszelki  brud  z  blondyn  zejdzie.  Wtenczas  się  je  j 
przykrywa  czystem  płótnem  w  kilkoro  złoźonćm,  i^ 
w  nie  wyciska  się  cała  ich  wilgoć,  przewracając  płó- 
tno coraz  na  suclbą  stronę.  Potćm  się  jeszcze  dosu- 
.  szają  blondyny  w  cieniu  na  wolnem  powietrzu.  Kto- 
by  chciał  im  nadać  nieco  tęgości,  może  rozpuścić. 
w  wodzie  kilka  gran  gummy  arabskićj  i  w  tę  wodę 
zmoczywszy  gąbkę,  lekko  i  równo  nią  blondyny  po- 
ciągnąć. 


(*)  Jeśliby  ctarny  kolor  materyi  zrudaiał  przez  noszeDie,  można  go 
oiywić,  maczając  materyę  po  wymyciu  w  wodzie  rzeczDĆj,  do 
kłórój  się  tyło  tylko  dodało  vitriołum,  ile  go  trzeba  do  nadania 
wodzie  lekkiego  przyjemnego  smaku  linionady.  Po  taktom  onu>«- 
czeniu,  trzeba  myć  w  ezystój  wodzie  materyę  dopóty,  ai  przyło- 
żona do  języka,  żadnego  ma  kwasu  uczuć  nie  da. 
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NB.  Ktobj  tych  małych  nie  miał  szpileczek  w  za- 
pasie, może  tylko  zebrawszy  oczka  blondyny  na  je- 
dwabną nitkę,  nawinąd  ją  na  wałeczek  oszyty  płó- 
tnem, cienkićm  tiulem  po  wierzchu  oszy  wa  się  wałe-  . 
czek,  i  myje  się  go,  wyciskając  ciągle  i  naprowadzając 
tą  massa.  Po  wysuszeniu  trzeba  blondyny  położyć 
na  miękkióm,  i  kłćm  wilczym  glansować  ich  desenie, 
aź  póki  lustru  nie  nabiorą;  można  i  siarkować  po. 
wypraniu;  (patrz  niżej  o  siarkowaniu  kapeluszów). 

Pranie  pończoch  jedwabnych.  Tą  samą  massa,  co 
się  na  materye  przygotowało,  myć  pończochy  jedwa- 
bne w  zimnćj  miękkiej  wodzie  (od  ciepłej  żółknieją). 
Dla  lustru  i  glansu  można  je  też  zlekka  rozpuszczo- 
ną gummą  arabską  naprowadzić.  Jeżeli  były  zaiółeo- 
ne ,  trzeba  je  siarkować,  (patrz  o  siarkowaniu  ka* 
pelusEÓw). 

2'gi  sposób.    Naprzód  wymyć    z  brudu  pończodliy  > 
I  lekko  namydiając,    wypłókać   je  dobrze,    zamoczyć 
w  wodzie  lekko  zasinionćj,    potem  w  drugiój  czystej    . 
wymyd   >Do  3-ch  par    pończoch    wziąść  2  kieliszki  i: 
wódki,  2  octu,  2  kawiantt  łyżeczki  dobrego  cukru^    . 
łazurku  tyle  rozpuścić,  aby  nieco  zasinić  wodę,  prze- 
cedzić tę  wodę  przez  czystą  chustę  i  zamoczyć  w.  niej 
pończochy ;  potom   je  wycisnąć  dobrze    i  na  czystej 
chuście  układając  tak,  aby  fałd  i  marszczek  nic  nie 
było,  maglować,    odmieniając  suche  chusty,    aż  poń- 
czochy same  wyschną.  Jeśliby  pończochy  bardzo  za- 
źóicone  były,  wymywszy  je  dobrze  z  brudu  mydłem, 
zrobić  gęstych  mydlin  i  nałazurkowawszy  pończochy 
aż  do  siności  granatowćj,  gotować  je  zwolna    w  tych 
mydlinach;    potćm   je    myć    sposobem    wyżćj    opi- 
janym. 

Pranie  rzeczy  kolorowych.  Nigdy  nie  trzeba  my- 
dlić rzeczy  kolorowych,  ale  albo  je  prać  w  mydli- 
nach, albo  lepiój  jeszcze  w  kartoflach,  lub  otrębia- 
nój  wodzie,  jak  niżćj  opisano.    Przed  praniem  trzeba 
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je  tylko  dobrze  wjtrzepać  z  pyłu  wszelkiego,  bo 
ten  po  zamoczeniu  mocnićj  się  częstokroć  w  matę* 
ryę  wjadą. 

Pranie  kartoflami.     Dobrze  wymyte  kartofle  trą 
się    na  tarkę,  i  tą  gęszczą,  tak  jak  mydtem,  nacie- 
rają się    nie  tylko  upatrzone  plamy,    ale  cala  rzecz 
myjąca  się;   najlepićj  używać  do  tego  zimnej  wody.        ] 
Nle^  tylko  tym  sposobem  prane  perkale    i  płócieoka        ^ 
nie  tracą  koloru,   ale  z  cząstek  krochmalowych,  za- 
wartych w  kartoflach,  nabierają  jakiejś  tęgości,  któ- 
ra im  pozór  nowych  nadaje. 

Pranie  w  otręBiach.  Pszenne  <M;rębie  zaparzają  się 
wrzątkiem,  potćm  rozcierają  się  w  oierlicT,  ni  abb- 
leje  ta  massa;  wtenczas  j%  jeszcze  rozprowadzić  wrzą- 
cą wodą,  nie  nadto  jednak  rozrządzając.  A  polozyw- 
sey  piorącą  się  rzecz  w^4Dalei  plaskióf,  aaeieipać  ją, 
tak  ja  mydłem,  massa  otrębiową,  poty  mi  bmd  wyj- 
dzie, wtenczas  płókać  na  rzece  nie  wyciskając;  i  albo 
natychmiast  rozwiesić  w  cieniu  dobrze  roztrtepawszy, 
albo  przekładać  zaraz  przićcieradłesb ,  aby  świeżo 
wybrane  brćty  je^ne  do  drugich  się  dotykając ,  n^ 
puszczały  farby  z  siebie.  Gdy  podeschnie  tak  nieoo, 
maglować  w  tychże  prześcieradłach,  jeśli  brety  po**  * 
psutC;  a  jeżeli  nie,  to  się  tylko  prasują.  W  obu  zda- 
rzeniach nacierać  massa  w  czasie  prania  i  prasować 
potćm  na  złą  stronę. 

Prac  kolor  róiowy*  Po  wypraniu  wyżej  opisanym' 
sposobem,  pomoczyć  go  natychmiast  w  serwatce  czy-    • 
stój,  dobrze  kwaśnej,  przeg^towanćj,  ćedzotiój,  a  po- 
tćm    ostudzonćj,    a  kolor  różowy  żywszym  się   i  ja- 
śniejszym zrobi. 

Prać  kolor  liliowy^  Po  wyj^ipiiu  w  kartoflach  lub 
otrębiach,  pomoczyć  w  dobrym'  i  mocnym  ługu.  Naj- 
lepiśj  jednak  zawsze  pierwćj  próbkę  zamoczyć ,  dla 
przekonania  się,    czy  ług  służy  na  ten  kolor,  który 
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się  pierze;  ale  w  ogólności  podnosi  on  pięknośc  lilio* 
wego  koloru. 

Pranie  żółtego  koloru.  Żółty  kolor  najlepiej  się 
pierze  w  zimnćj  wodzie  miękkićj,  nacierając  rzecz  my- 
jącą się  ióltkami  od  jaj,  jak  mydłem 

Pranie  koloru  zielonego  i  czerwonego.  Jeśli  te 
kolory  w  praniu  zblatJną,  trzeba  je  ożywió,  dodając 
do  wody,  w  którój  się  płóczą,  kilka  kropel  witryolu, 
albo  bezpieczniej  jeszcze  octu  białego  tyle,  aby  wo- 
da lekko  zakwaszoną  była.  Cytrynowy  kwas  dodany 
do  wody,  jeszcze  lepiój  służy  w  tym  razie. 

Pranie  wełnianych  rzeczy.  Najlepiej  się  to  pranie 
odbywa  w  otrębiach  lub  kartoflami  tartemi ,  tak  jak 
się  to  opisało  mówiąc  o  praniu  kolorowych  rzeczy. 
Nie  tylko  ze  te  kartofle  brud  wszystek  wyciągają, 
nie  psując  koloru,  ale  jeszcze  taką  trwałość  nadają 
temu  kolorowi,  iż  nigdy  potem  rąk  i  sukien  nie  far- 
bują tak  wyprane  wełniane  materye,  co  po  zwyczaj- 
nych praniach  zawsze  następuje.  Przefarbowaną  na- 
wet wełnę,  szczególnie  na  czarno,  jeśli  brudzi  i  far- 
buje, zawsze  trzeba  przemyć  kartoflami,  żeby  ♦temu 
złemu  zapobiedz.  Dobrze  jest  także  myć  wełniane 
rzeczy  w  dobrze  rozgotowanych  fasolach,  tak  jak 
w  otrębiach. 

2'gi  sposób.  Nawet  tureckie  szale  tym  sposobem 
prać  można.  W  kwarcie  najmocniejszego  spirytusu 
rozpuszcza  si^  w  mierpóm  cieple  25  funtów  mydła 
białego  uskrobanego  i  ususzonego,  i  dodaje  się  5  łó- 
tów  potażu.  Gdy  się  to  wszystko  połączy  z  sobą, 
przecedza  się  w  cieple  przez  bawełnę  nałożoną  do 
lejki,  w  szklannych  butelkach  zakorkowanych  do- 
brze, chowa  się  do  użycia.  Osobno  do  kwarty  żółci 
wołowój  dodaje  się  półtrzecia  łóta  sproszkowanego 
bałunu,  a  po  krótkióm  zagotowaniu  tego,  dodaje  się 
teź  półtrzecia  łóta  soli  prostój  kuchennćj  białój,  i  to 
się  przechowuje  w  butelkach  zakorkowanych.  Piorąc 


szale  wełniane,  materye,  lob  perkale,  do  czystej 
wody  dodaje  się  wyciągu  mydlanego  łyżek  2,  żółcio- 
wego 1.  Przepiera  się  przedmiot  szybko,  wyżymając 
go  jak  zwyczajnie,  a  płócze  się  w  miękkiej  wodzie, 
do  którćj  się  dodaje  hałunu  cokolwiek,  potćm  się  su- 
szy na  wolnćm  powietrzu ,  a  w  p<5ł  podeschły  ma- 
gluje się. 

3'ci  sposób.  10  żółtków  rozkłóciwszy  na  talerzu, 
wylać  na  rozłożoną  do  prania  chustkę  łub  szal,  a  na- 
mydlając  niemi  jak  mydłem,  po  trochę  miękkiej  le- 
tniej wody  dodawać  -i  prać  zlekka  brud  wyciskając; 
potem  zlawszy  tę  wodę,  świeżych  znowu  żółtków  i 
wody  dodać.  Kończąc  takie  pranie,  w  miękkiej  wo- 
dzie wypłókać,  a  gdy  podsychać  zacznie,  wymaglo- 
wać  dobrze. 

4-ty  sposób.  Wziąść  czystćj  gliny,  rozmieszać  rzad- 
ko z  wodą,  •  przecedzić  przez  przetak,  dolać  znowu 
wody,  pomieszać,  przecedzić  przez  sito. 

Pranie  rękawiczek  białych.  Do  letniego  zbierane- 
d^  mlćka  kwarty,  dodać  3  żółtka.  Położone  na  twar- 
dćm  miejscu  rękawiczki,  mają  się  nacierać  wzdłuż 
flanelą,  umoczoną  w  tem  mleku,  plamy  mocniej^ 
jeszcze  nacierając.  Po  takien^i  wymyciu  rękawiczki 
będą  jeszcze  wyglądać  żółto  i  brudne,  ale  jak  za- 
czną nieco  podsychać,  trzeba  je  poty  wzdłuż^  wycią- 
gać, aż  się  staną  białe  i  miękkie.  • 

NS.  Póki  jeszcze  rękawiczki  nie  zupełnie  brudne 
można  je  czyścić  wycierając  gummą  elastyczną. 

^-^i  sposób.  Kupiwszy  za  dwa  złote  potażu ,  wsy- 
pać go  do  butelki  kwartowćj ,  napełnionej  miękką 
wodą  deszczową  łub  rzeczną;  zatknąwszy  kłócić  czę- 
sto, a  po  10  dnjach  można  już  używać  tę  wodę,  a 
to  tym  sposobem.  Położywszy  rękawiczki  na  desce 
czy^j,  we  dwoje  płótnem  przykrytej,  zmaczać  je 
potroehu:  zjednćj  strony,  podlewając  na  płótno  mló- 
ka  rozprowadzonego  po  połowie  wodą  letaią  miękką^ 
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a  z  drugićj  wodą  potażową  maczając  w  niój  palec 
obwinięty  flanelą  i  nacierając  nim  rękawiczki  w  jedną 
stronę,  póki  brud  z  nich  nie  wyjdzie;  potem  spłóki- 
wać  je  zawsze  w  tęź  samą  stronę  mlekiem  rozwie* 
dzionem  z  wodą.  Jeżeli  się  jeszcze  pokażą  plamy  lub 
brud  na  rękawiczce,  powtarzać?  zmywanie  potażem, 
a  pot^m  mlekiem,  a  ńa  końcu  położywszy  na  suchym 
płótnie  dać  im  przeschnąć  nieco;  wtenczas  trzeba  je 
wyciągać  i  rozpinać  w  palcach  wzdłuż  i  w  ukos,  aż 
póki  się  nie  zrobią  miękkie,  białe  i  połyskujące. 

3'ci  sposób  mycia  rękawiczek  białych  i  palijo-- 
wychm  Zrobić  z  kawałka  białego  mydła  gęstą  pia- 
nę, położyć  rękawiczkę  na  prześcieradle,  namoczyć 
w  pianie  kawałek  flaneli  i  wycierać  nią  brud  na  rę- 
kawiczce, odmieniając  flanelę,  aby  ciągle  czysta  by- 
ła; gdy  brud  zejdzie  wycierać  flanelą  na  sucho,  naj- 
lepiej wkładając  na  rękę,  bo  na  niej  wyschnie  i  nie 
będzie  ciasną. 

Prac  rękawiczki  cynamonowe  i  zamszowe.  W  ser- 
watce z  mydłem  wyprać,  a  wyciągnąwszy  włożyć  na 
ręce  i  na  nich  je  wysuszyć. 

Pranie  kapeluszów  ryżowych.  Włożywszy  głów- 
kę na  kłódkę,  umyślnie  na  to  przygotowaną,  myć  ją 
w  letnich  mydlinach  szczoteczką;  spłókawszy  posta- 
wić w  cieniu  na  wolnóm  powietrzu;  gdy  trochę  prze- 
schnie, polać  ją  kilka,  razy  letnićm  zbieranćm  mle- 
kiem, i  znowu  suszyć.  A  gdy  już  zupełnie  wyschnie, 
siarkować  niżój  opisany  ni  sposobem, 

NB.  Rondko  od  kapelusza  i  inne  płaskie  kawałki^ 
myją  się  na  gładkićj  desce. 

Siarkowanie  kapeluszów  ryżowych^  materyj,  blon^ 
dyn  i  pończoch  jedwabnych ,  tudzież  wełny  białej^ 
Siarkowanie  białego  jedwabiu  lub  wełny,  wyciąga 
z  nich  źółtość ,  a  nadaje  im  piękny  niebieskawy  ko-' 
lor.  Do  tćj  roboty  obiera  się  mały  pokoik;  szczel- 
Gosp.  Lit.  42 
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nie  się  zamykający;  ^  nim  zawieszają  się,    na  czy- 
stych   sznurach,    rzeczy   mające  się   siarkować.     Na 
środku  zaś  stawia  się    fajerka   z  żarzącemi  węglami, 
nad  tą  ustawia  się  blacha  żelazna,  a  na  tę  sypie  się 
siarka  sproszkowana;  zamyka  się   pokoik,  a  zapalona 
siarka  wkrótce    cały  pokoik   duszącym   gazem    siar- 
kowym napełni   (gaz   ten  jest  szkodliwym  zdrowiu, 
przeto  nim  ludzie  oddychać  nie  powinni).  W  pokoju 
na  3  łokcie  szerokim   i   długim ,    nie  można  więcćj 
nad  4  łóty  palić  siarki^    gdyż  zbyt  silny  gaz  mógł-  t 
by  uszkodzić  materyi.     Kto  całego  pokoju  na  takie 
działanie  poświęcić  nie  może,  albo  kto  nie  wiele  cze- 
go na  raz  siarkuje,  niech  na  wannie,  lub  innćm  ja- 
kiem   szórókićm    naczyniu   nabije    ćwieczków     koło    ,j 
brzegu,    a  postawiwszy    w  dnie  wanny  węgle  rozpa- 
lone   w   płaskiem    naczyniu,    te    blachą    przykryje.     \ 
Tymczasem   należy  rozciągać   w  różnych  kierunkach 
wzdłuż  i  w  szerz  sznurki,  zaczepiając  je  na  ćwiecz- 
kach :  na  tych  sznurkach  rozłożyć  rzeczy  mające  się 
bielić,    i  po  wierzdiu  je   okryć  płótnem  odstającem 
jednak    od  wierzchu  wanny  przynajmniej   na  łokieć, 
na  obręczach  wsadzonych  do  wanny.  Wszystko  tak    i 
urządziwszy  wsypać   na   blachę  pokrywającą  fajerkę     ] 
ósmą  część  łóta  siarki.  ^ 

Pranie  pierza.  Starą  pościel  oczyścić  można  na- 
stępnym sposobem.  Przełożyć  pierze  z  poduszek 
lub  piernatów  do  płóciennych  worów,  włożyć  je  do 
wielkiego  kotła  z  wrzącemi  mydlinami  i  gotować, 
przewracając  wór,  aby  me  przypadł  do  kotła ,  go- 
dzinę.— ^^ Skoro  się  pióra  w  worze  wygotują,  wyjąć, 
włożyć  do  wanny,  zalać  świeżą  wodą,  wyżąć  mocno, 
i  jeszcze  w  dwóch  świeżych  wodach  przepłókać.  Tak 
samo  postąpić  z  innemi  worami,  skoro  wszystkie  się 
wymyją ,  wyjąć  pióra  i  rozłożyć  na  stołach  lub  czy- 
stej podłodze  pod  strychem.  Skoro  schnąć  zaczną, 
przewracać  je  często  grabiami  aż  do  zupełnego  wy- 
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suszenia,  po  cz4m  wygtawid  je  na  parę  dni  aa  doń- . 
ce,  wjl3ija45  kijaszkami  do  pulchności,  a  oakoniee 
przebrali  i  wsypa<J  do^iświeiych  poszewek. 

NB,  Wory  powinny  być  wolno  nasypane  pió- 
rami. 

Planty  rdzawe  z  bielizny  wyjmować.    Plamę  cy- 
tryna nacisnąć,  zamyć   z  mydłem;   albo   soli   szcza- 
wikowćj  grubo  na  zwilżoną  plamę  nasypawszy,  trzy- 
nutd  ją    nad   parą   goŁującćj    się     wody,    cbociaźby 
w  samowarze,  często  tę  sól  mocno  rozcierać  na  pla- 
mie,   a  naparzywszy  ją  dobrze,  trzeć    o  cynowy  ta- 
lerz ;    tym   sposobem   robi  się   odkwaszenie  rdzy  ie- 
laznój,    poczóm  ptókać  gorącą  wodą.     Ta  operaeya 
powtarza  się    aź  do  wyjjcia  plamy,  nakoniec  ją  mo* 
cno  wymyć  z  mydtem.   Jeieliby  tft  nie  pomogło,  na- 
smarować plamę  masłem  i  przez  pół  godziny  w  miej- 
sca gorącem  utrzymać  tę  tlustość  w  stanie  płynnym, 
dodając  jćjy  jeśliby  tego  była  potrzeba;   potom  wy- 
ciera się  ta  ttastość ,  a  jeśli  jeszcze  jest  plama ,  na- 
puszcza się   ją  wodą,   do  którój  11-tn   części  dodaje 
się  12-ta    oleum    witryolum.     Namaczać    i  wyciskać 
w  tom  plamę,  i  natychmiast  w  woi 
prasować.     Albo  zamiast  witrioluo 
dwćnastą    część    kwasu    solnego   ( 
tylko  po  każdym    z  nich,   natychn 
w  zimnćj  wodzie ,    gdyś  są  bardzo 
tc^o  się    tylko  w  ostatecznym  razi 
mai  skutecznym  sposobem  na  wy  ws 
jest   posypywać  na  zwilgocone,  pn 
wego,  potrzymać  go  czas  jakiś,  ro: 
potem  ją  z  mydłem  zaprać. 

Plamy  atramentom}*  wywabiać.  Tak  samo  jak  rdza- 
we, posypując  je  solą  szczawikową,  albo  tei  na  świe- 
co napuszczając  sokiem  cytrynowym.  Jeżeli  sól  od 
razu  plam  tych  nie  wyjmie,  trzeba  ponowić  posypy- 
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wanie  jćj ,  za  każdą  rażą  mocno  ją  na  plamie  na* 
cierając^  zwilżywszy  tak,  żeby  przejmowała  dobrze 
bieliznę;  potćm  wyprać  z  mydtem  Jeśli  się  ten  roz- 
czyn  soli  szczawikowej  z  wodą  na  łyżce  cynowćj 
zagrzeje ,  będzie  on  jeszcze  skuteczniej  plamy  te 
wywabiał. 

Plamy  od  czerwonego  wina  i  owoców  wyjmować 
z  bielizny.  Smarając  i  naprowadzając  je  masłem)  lub 
zamaczając  na  świeżo  w  słodkieni  mleku;  jefteliby 
po  wypraniu  nie  wyszły  od  tego ,  trzeba  sól  azcia- 
wikową  rozderać  mocno  na  plamie,  długo  na  niej 
niech  poleźy,  a  petćm  zaprad  z  mydłem.  Moina  tei 
b41  gotowad  z  dodaniem  nieco  miękkići  wody  w  łyi- 
ce  blaszaanej  i  tym  roztworem  naprowadzać  płattię, 
Alho  zamywszy  dobrze  plamy  mydłem,  napusiezać 
je  zlekka  chlorkiem  sody,  potćm  je  dobrze  zaprać 
z  mydłem.  Ponieważ  jednak  chlorek  jest  gryzący, 
lepićj  więc  pierwćj  używać  soli  szczawikowćj,  a  chy- 
ba w  razie  ostatecznym  da  niego  się  udawać ,  gdyż 
i  on  przy  dobrem  zapraniu  bieliznie  nie  będzie  szko- 
dzić. Albo  jeszcze  omoczywszy  naprzód  plamę  wodą, 
zapala  się  siarka  na  małćj  fajerce,  i  nad  powstającym 
z  niój  gazem  trzyma  się  część  splamioną,  w  przy- 
zwoitej odległości. 

Plamy  dziegciowe  i  smolne.  Najpewniój  się  wyj- 
mują masłem  ś wieżom  niesolonóm,  ide  to  tylko  może 
ałużya  ną  rzeczy,  z  których  potom  łatwo  wyjąć  tłu- 
ste plamy.  Na  innych  zaś  spirytusem  jak  najtęższym 
trzeba  je  wywabiaić;  z  bielizny  plamy  te  wyjmują  się 
myciem  pierwój  z  mydłem  zwyczajnóm,  a  potom  na- 
prowadzeniem rozczyny  soli  szczawikowój. 

Plamy  woskowe  lub  żywiczne  wywabiać  z  suhna 
i  materyi.  Jeśli  się  wosk  wziął  tak  mocno,  iż  go 
wykruszyć  nie  można,  napuścić  nań  najtęższego  spi- 
rytusu trzy  razy  pędzonego,  a  pewno  się  wykruszy; 
toożna  według  potrzeby  powtarzać  to  napuszczanie, 
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a  po  wyjściu  wosku  potoźywszy  splamiona  rzecz  na 
kolanie,  mocno  ją  watą  wycierad,  aż  wszelka  tłu8toś<S 
w  nią  wsięknie.  Spirytus  nie  psuje  kolorów.  Żywica 
takim  się  samym  sposobem  wywabia. 

Plamy  tłuste  wywabiać.  Na  wełnie  i  bawełnie 
napuszczają  się  żółtkiem ,  potom  się  białą  chustą 
przykrywają,  po  niój  polewają  się  gorącą  wodą,  roz- 
cierają się  i  wyżymają,  zawsze  przez  chustę.  To 
napuszczenie  żółtkiem  dwa  i  trzy  razy  powtarza  się 
według  potrzeby,  potćm  się  płócze.  Z  materyj  zaś 
inaczej  wybrać  nie  liiożna  plam  tłustych,  jak  posy- 
pując je  talkiem  sproszkowanym,  i  prasując  gorącćm 
żelazkiem,  przykry  wszy  papierem  na  stole  suknem 
zastanym ;  albo  wycierając  je ,  póki  świeże ,  baweł- 
ną i  kartą  w  pół  rozdartą ,  ale  nie  inaczej  jak  po* 
łożywszy  na  ciepłóm  miejscu,  naprzykład  rozpiąwszy 
na  kolanie,  bo  od  silnego  tarcia  i  ciepłit  ze  spodu/ 
tłustośó  się  rozpuszcza  i  wsięka  w  bawełnę.  Można 
też  posypawszy  plamę  kródą,  nakryć  ją  bibułą  i  prar 
sować  po  niój  gorącóm  żelazkiem,  często  tę  bibułę 
odmieniając «  bo  się  łatwo  pod  nią  materya  spalić 
może.  Terpentynowy  olejek  napuszczany  na  plamę 
tłustą,  wyjmuje  ją  z  materyi,  trzeba  tylko  uważać,^ 
aby  tego  olejku  dalój  za  plamę  nie  rozpuszczać,  aby 
nim  nie  zwalać  materyi.  Najlepiój  jest  zlawszy  czóm 
tłustem  materyą  jedwabną  lub  wełnianą ,  niedo* 
puszczając  do  plam,  które  się  przez  wsięknięcie  tłu- 
stości  formują,  zlewać  i  spłókiwać  zimną  czystą  wo- 
dą tę  tiufi^ść,  trzymając  prostopadle  rzecz  splamio- 
ną, polewać  ją  tylko  tą  wodą  nie  wycierając  niczćm, 
potem  mocno  strząść  i  dać  wyschnąć;  jeśliby  się  ja- 
kie znaki  zostały,  wtenczas  wiatą  wycierać,  ale,  je- 
żeli, się  tylko  zkoci  i  zleje  dobrze  ta  tłustość  razem 
z  wodą,  pewno  plam  żadnych  nie  będzie.  Krochmal 
pszenny  rozprowadzić  gęsto  zinmą  wodą,  i  tóm  na- 
kładać zlekka  plamy,    bibułą  je  po  wierzchu  przy«^ 
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kryć,  i  prasowa<S  gorącem  żelazkiem,  odejmując  czę- 
sto tę  bibotę  i  zmieniając  ją.  Można  teź  naprowa- 
dzić plamę  źóttkiem  surowym  od  jaja,  wysuszyć  ją 
przy  ogniu,  potem  żółtek  wykruszyć;  powtórzyć  to 
można  kilka  razy. 

Plamy  ioUe  od  kwasów  i  uryny  z  materyi  i  sukna  H 
te;ytc;a6iao.  Napuszczać  je  spirytusem  amoniackim,  a 
w  ten  moment  kolor  naturalny  powróci;  prawda  iż  nie 
na  długo;  ale  w  kilka  miesięcy  można  znowu  w  potrze- 
bie napuszczanie  to  ponowić.  Alkali  lotne  rozlane 
wodą,  ten  sam  skutek  zrobi. 

Plamy  tłuste  wywabiać  z  podłogi.  Utartą  glinę  roz- 
robić z  wodą  na  papkę,  i  namazać  tćm  na  noc  plamy 
przed  myciem,  nazajutrz  szorować  gorącym  popiołem      ^ 
z  wrzącą  wodą;  jeśliby  nie  pomogło  od  razu,  powta-      * 
rzać  to  kilkakrotnie. 

Aksamit  stary  odswiezaó,  podnosząc  na  nimpomię^ 
ty  kutner.  Na  blasie  dobrze  pozgrzanćj,  ale  nie  roz- 
palonćj,  rozścieła  się  prześcieradło  w  wodzie  pomo- 
czone, ale  z  niej  wyicręcone;  na  nim  aksamit  odwro- 
tną stroną  rozścieła  się  i  natychmiast  wodzi  się  po  nim 
szczoteczkę  w  przeciwną  stronę,  w  jaką  łosk  padł.  Ten 
natychmiast  zniknie,  włos  się  podniesie,  a  aksamit  ^ 
zrobi  się,  gdyby  nowy.  Jeśli  się  małe  kawałki  ak-  ' 
samitu  odświćżają,  tedy  to  robić  można  na  żelazku  ' 
od  prasowania. 

Imitacya  puchu  łabędziowego  z  gęsich  skóęek.  Z  gę- 
si nietłustćj,  zaraz  po  jój  zarżnięciu  zdjąć  ostrożnie 
skórkę  z  całych  piersi,  tę  rozpiąć  gwoździami  na  de- 
sce, obracając  puch  do  deski.  Tiustośd  ostrożnie  zdej- 
mować i  zrzynać  scyzorykiem,  i  całą  skórkę,  warstwą 
czystej  gliny  rozrobionej ,  gęsto  z  wodą  słoną  nało- 
żyć; działanie  to  powinno  się  odbywać  w  ciepłym  po- 
koju, dla  tego,  by  pozostała  ha  skórze  tłustość  roz- 
^  ehodziła  się  i  ^^siękata  w  glinę;  tę  codzień  świóżą  trze-     ^ 
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ba  odmieniaći  dopóki  ttustośći  catkiem  nie  wyciągnie^ 
€0  się  okaże  przez  zbielenie  skórki  (*)•  Wtenczas 
zdjąd  z  de^ki  i  mocno  wycierać  w  ręku,  posypując 
pszennemi  otrębiami,  aź  zmięknie  zupełnie;  wówczas 
trzymając  na  ręku  wyprać  puszek  z  wierzchu,  w  wo-  ^ 
dzie  miękkiój  zagotowanej  z  mydłem,  sptókać  w  zimnój 
wodzie  i  suszyć  przed  ogniem,  strząsając  często  skór- 
kę w  rękach,  szczególnie  pod  koniec  jćj  schnięcia.  Kie- 
dy puszek  juz  będzie  zupełnie  suchy,  przez  częste 
wstrząsanie  nabierze  lekkości  powiewno),  wtenczas  nie 
zupełnie  przeschła  spodnie  skórę  wypierać  mocno  w  rę- 
kach, posypując  mąką  kartoflową,  która  nie  tylko  nie 
zabrudzi  puszku,  ale  mu  owszem  nada  więcej  biało- 
ści, a  samej  skórze  miękkości ;  potom  się  ta  mąka 
otrząsa* 

NB.  Woda  wchodząca  do  rozmieszania  gliny,  powin- 
na być,  co  do  ws^i,  czwartą  częścią  soli  zaprawiona. 
Gdy  się  puch  łabędzi  czy  imitowany,  zabrudzi  cokol- 
wiek, trzeba  go  wycierać  mąką  kartoflową,  a  świóźość 
na  czas  jakiś  powróci.  Gdy  się  zupełnie  zatłuści,  trze- 
ba go  myć,  jak  powiedziano,  w  mydlinach,  susząc  i 
trzęsąc  przed  ogniem.  Inni  wyprawując  te  skóreczki 
gęsie ,  kładą  na  nie  samą  tylko  wilgotną  glinę, 
bez  soli. 

Sukno  kozie.  W  Lutym  około  Gromnic  trzeba  kozy 
czesać  grzebieniem,  ponieważ  one  w  tej  porze  linieją; 
wyczesze  się  z  nich  znaczna  ilość  puchu  czyli  wełny, 
ta  się  wyprzedza  jak  można  najcieniój,  i  przerabia  się 
na  sukno  bardzo  miękkie  i  ciepłe,  przytem  lekkie  i 
miłe  do  noszenia. 

NB.  Kto  wiele  koz  u  siebie  nie  ma,  ten  może  za 
małą  nagrodę  u  iydów  i  włościan  naczesać  tćj  wełny, 
gdyż  oni  jój  sami  na  nic  nie  używają. 


(*)  Glina  ta  nie  wyńaea  8i$,  ale  daje  krowom  lab  owcom  do  liu^ 
nia,  dla  któryołi  M  ^  niój  sa warta  jest  bi||^  zdrową. 
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Loków  hartowanie.  Naprzód  trzeba  do  czysta  loki 
wjmyó  w  letniej  wodzie  żółtkami,  potćm  nawinąwszy 
je  równo  i  tęgo  na  pałeczki  okrągłe,  takiej  grubości, 
do  jakiój  się  chce  mięci  loki  skręcone,  ob winąd  je  przy- 
najmniój  razy  cztóry  samom  płótnem,  a  potom  nitka- 
'mi  tęgo  obwiązać  i  wrzucić  do  gotującój  się  wody,  i 
tak  przynajmniój  godzin  dwie  niech  się  jgotują;  wten- 
czas nie  dając  ostygnąć  razem  z  wodą,  wyjąć  je  i  wy- 
ciskać w  płótnie  złoźonem  w  kilkoro.  Gdy  tym  spo- 
sol]^m  piórwsza  wilgoć  z  loków  wyjdzie,  włożyć  je 
w  talerz,^  drugim  z  wierzchu  przykryć  i  wstawić  do 
pieca,  kiedy  w  nim  chleb  juz  na  w  pół  upieczony.  Jak 
loki  wyschną  do  tego  stopnia,  iź  się  pałeczki  we  wło- 
sach kręcić  i  obracać  łatwo  dadzą,  wyjęte  z  pieca  trzy- 
mać nierozwijane  w  ciepłym  pokoju  do  dnia  następne- 
go. Wtenczas  napomadować  je  olejkiem  migdałowym, 
zaprawionym  jakim  innym  pachnącym,  i  po  mocnem 
ich  wyszczotkowaniu  i  wygładzeniu,  znowu  je  gładko 
na  pałeczki  zawinąć  i  wstawić  do  pieca  juz  lżejszego 
jak  przedtćm.  Po  każdem  przenoszeniu  loków,  trzeba 
je  na  pałeczki  lub  papierki  zawijać  i  trzymać  w  su- 
chóm  nie  daleko  pieca  mi(^jscu.  Niektórzy  też  gotują 
loki  w  wodzie,  w  którój  się  pierwpj  spora  garść  otrębi 
zagotowała  i  rpzkleiła,  ta  woda  jednak  powinna  być 
późnićj  ź  otrębi  przecedzona ,  nim  się  do  niej  loki 
włożą. 

Materace  wygodne^  a  tanie.  Plewy,  to  jest  miękinę 
owsianną  przesiewać  po  kilka  razy  przez  sita,  żeby  w  nich 
nic  pyłu  nię  zostało.  Nasypywać  potćm  niemi  mate- 
race płócienne,  które  będą  nierównie  wygodniejsze  i 
elastyczniejsze,  niż  te,  co  się  pilścią  lub  włosami  koń- 
skiemi  napychają;  tylko  nie  trzeba  ich,  tak  jak  tam- 
tych przeszywać  i  przepikować,  ale  codzień  tylko  ró- 
wnować  je  trochę. '  Jeśliby  się  zbytecznie  zległy  przez 
używanie,  dodać  należy  świeżych  plew  dobrze  prze- 
sianych, a  takie  mater|ice  lat  kilka  służyć  mogą.  Wcho- 
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dzi  do  nich  materyał  tak  taoi,  tak  łatwy  do  dostania 
że  go  żmienici  można,  skoro  się  czuje,  iź  materac  ela- 
styczność traci. 

2-^1  sposób.  Roślina  mosckas^  która  ścieląc  się  po 
ziemi  w  kształcie  girland,  wydaje  proszek  żółty,  któ- 
ry biorą  do  aptek  dla  przesypywania  niem  pigułek,  i 
t.  d.  i  do  teatrów  dla  podsycania  sztucznego  ognia, — 
suszy  się  mocno,  a  oczyszczona  dobrze  z  proszku,  na^ 
pycha  się  do  materaców  w  krzesłach  i  kanapach,  ^  w  któ- 
rych prawie  pilśó  zastępuje,  bo  jest  sprężystą  i  mięk* 
ką  a  nie  kruszy  się  i  nie  łtfnie  tak  jak  siano. 


Tytunlu  upsa'wa. 

Uważam  za  rzecz  konieczną,  umieścić  w  tem  dzieł- 
ku artykuł  o  uprawie  i  urządzeniu  tytuaiu.  Roślina 
ta  bowiem  w  ogrodach  tylko  dając  się  pielęgnować, 
wyłącznie  do  gospodyń  należeć  i  ich  intraty  powię- 
kszać powinna. 

Ziemia  pod  tytuń  powinna  być  dobrze  ugnojona,  na 
zimę  poorana,  na  wiosąę  w  poprzek  przeorana,  a  gdy 
się  przeleży  ma  być  zaskrudlona,  gdy  zaś  czas  sadze- 
nia tytuniu  nadejdzie,  znowu  dobrze  zorana  i  zabro- 
nowana.  Łepiój  jest  wściąź  ją  bez  zagonów  uprawiać, 
starając  się  tylko,  aby  była  jak  najtroskliwiój  %  zielsk 
i  {>erzu  oczyszczona.  Nie  dobrze  jest  kłaść  gnój  w  świć- 
źą»  gdyż  z  nieprzegnitego  gnoju,  ciężko  jest  perz  po- 
wyciągać, chybaby  piórwiój  ziemię  przesiano  przez 
kratę. 

W  Marcu  kretowiny  świćżój,  z  ziemi  tłustój  świóżo 
ugnojonćj  nabrać  do  garnka,  i  do  niój  wsypać  nasienia 
tytuniowego,  zmieszać  go  z  ziemią,  i  postawić  gdzie 
w  izbie,  aby  się  nasienie  nakulczyło,  czyli  nakiełko- 
wało.    Zrobić  potom  inspekt  czyli  rozsadnik,   posiać 
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W  nim  ^emię  z  garnka,  wtenczas,  gdy  się  w  nim  na- 
sienie nakiełkuje,  po  zasiania  natrząśd  inspekt  gnojem 
gołębim  albo  kurzym;  inspekt  nakrywać  matami  na 
noc,  aby  nie  zmrozid  wchodzących  f ianców;  dla  tej  tez 
przyczyny ,  lepićj  je  albo  oknami  przykrywać ,  albo 
jeśli  tylko  matami,  to  dwa  albo  trzy  rozsadniki  zro- 
bić rańsze  i  późniejsze,  na  przypadek,  jeśliby  rańsze 
wymardy.  Gdy  flance  wyrosną  i  czas  po  temu,  na 
przygotowanej  jak  się  rzekło  ziemi,  sadzą  się  więk- 
sze pod  sznur  w  szachownicę  o  cali  przynfijmnićj  12 
lub  1 5  jedne  od  drugich.  Późniśj  podraistające  flan- 
ce, późnić}  się  tez  i  sadzą. 

Flance  po  rozsadzeniu  polewać  trzeba,  a  jeśli  upały 
są  wielkie,  trzeba  je  przykrywać  liściami  łopuchu  lub 
szczawiu  końskiego;  powiędła  i  uschłą  rozsadę  nową 
zastępować.  Starannie  z  ziół  potćm  opielać  i  ogra- 
cowywać,  a  gdy  urosną  rośliny,  okopywać  je  ziemią 
jak  kapustę.  Gdy  tytuń  juź  wyrośnie  w  duże  bady- 
le,^ pasynkuje  się  go,  to  jest  obcina  lub .  obłamuje  la- 
torośle, które  się  puszczają  pomiędzy  liście,  aby  te 
główniejszym  liściom  nie  odbierały  wigoru.  To  pa- 
synkowanie  powtarzać  co  tydzień,  wyłamując  natych- 
miast puszczające  się  nowe  latorośle.  Gdy  kwiaty  na 
wierzchu  puszczać  się  zaczną,  to  trzeba  je  albo  skrę- 
cić, all)o  i^eyłamać  zupełnie,  kilka  tylko  krzaków  oso- 
bno dla  nasienia  zostawując.  Skręcać  jest  lepiej,  bo 
wilgoć  zachodząca  wewnątrz  badyla  przez  ranę,  mo- 
głaby roślinie  szkodzić;  ale  że  taż  roślina  będąc  kru- 
chą ^  prędzej  się  łamie  jak  skręca,  więc  przestać  na 
tóm  trzeba,  czy  się  skręci,  czy  złamie. 

Urządzenie  i  suszenie  tdbaki.  Gdy  się  juź  liść  robi 
ciemno- zielony  i  gruby  w  sobie,  zaczyna  mieć  kropki 
żółte,  trzeba  go  zacząć  obłamywać,  ale  nie  inaczćj 
jak  w  pogodę,  i  to  jak  rosa  opadnie,  po  9-tój  zrana, 
aź  do  4- tej  po  p<^dniu.  Ale  jako  nie  razem  wszyst- 
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kie  dochodzą,  tak  teź  nie  razem  na  wszystkich  cętki 
żó?te  się  okażą,  trzeBa  więc  tylko  te  liście  wybierad, 
które  juz  dwoma  trzema,  a  nawet  i  więcćj  centkami 
są  naznaczone.     Obłamywać  je  przy  samym  badylu 
i  składać  w  dwie  papuźe.     Natamawsży  liści,  trzeba 
pod  dachem  słomy  posłać,  a  mianowicie  jęczmiennej, 
(bo  ta  najlepsza  na  ten  użytek),  układać  na  nićj  liście 
rzędami.  Pierwszy  rząd  zaczynając,  trzeba  wyźćj  tro- 
chę nakształt  wałka  słomę  podesłać,  aby  na  niej  li- 
ście wsparły  się,    stawiając  je  szypułkami  na  spód, 
a  końcami  do  góry ,    kłaść  po  kilkanaście  liści  razem 
na  kupę;  pićrwszy  rząd  skończywszy,  drugi  zaczynać, 
liście  na  liściach  wspierając,  aby  tylko  szypułki  sło-^ 
my  dostawały.     Szerzćj  nie  układa  się  tych  rzędów 
jak  na  sążeń  lub  nie  wiele  więcój,  długo  zaś,  jak  li* 
ścia  wystarczy  nałamanego  za  jednym  razem  ^    g<lyź 
drugim  dniem  łamanego  juz  dokładać  nie  można,  bó 
by  się  popsuł  świeży  z  dawniejszym  zmieszany.  Oso- 
bny więc  za  każdym  razem  wał  układać  należy.  Tak 
poukładane  liście,  słomą  przykryć  trzeba  na  dwie  pię- 
dzi grubo,  niech  tak  leżą  aż  się  zgrzeją;    a  tymcza- 
sem nim  się  zgrzeją,  trzeba  porozpinać  sznury  do  prze^ 
suszenia  tytuniu,  które  się  tak  urządzają:  Powbijaw* 
szy  mocno  w  ziemię  szósty,  niższe  od  człowieka,  we 
dwa  rzędy,  na  nich  żerdzie  mają  być  zakładane,  tak 
jak  do  bielenia  nici;  między  temi  rzędami,  próżnego 
miejsca  zostawia  się  trzy  sążnie.  Sznurki  grube  i  mo- 
cne na  3  sążnie  długie,  to  jest  tak,  aby  od'  żerdki  do 
żerdki  przechod^y,  mają  mieć  na  obu  końcach  klu* 
czki  drewniane  przywiązane,  dla  łatwiejszego  na  żer- 
dzie zakładania,   a  bardziej  dla  prędkiego  przed  de- 
szczem zebrania  rozwieszonego  na  nich  tytuniu.  Przy- 
wiązują się  zaś  te  kluczki  wtenczas,  gdy  liście  tytu* 
niowe  już  będą  na  sznurki  ponawlekane,    co  się  robi 
wielkiemi  płaskiemi  igłami,  długiemi  na  ćwierć  łokcia 
(takie  się  przedają  pod  nazwiskiem  igieł  tabacznych)^ 
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Pilnowali  troskliwie  należy  csasu,  gdy  się  ty tuń  zgrze- 
je,  co  zazwyczaj  w  tydzień  mni^  więcćj  nastąpi;  w  go- 
rące czasy  prędzćj,    w  zimne  późnićj.     Próbując  nie 
trzeba  odkrywać  słomy ,    tylko  rękę  wsadzid  między 
tytnń;  gdy  będzie  ciepły,  naówczas  odkryć,  obaczyć, 
jeieli  liście  pożółkły,   zaraz  je  na  sznurki  nawłaczać, 
ściskając  dobrze  liście  do  kupy,  na  sznurach;  igła  dla 
tego  bierze  się  długa,  aby  dla  pośpiechu  kilka  lub  kil- 
kanaście liśei  na  nią' razem  wsuwać.  Gdy  już  na  ca- 
ły sznur  będą  zawleczone  liście,    poprzywiązywawszy 
kluczki  do  końców  sznurów,  pozakładać  je  temiź  klu- 
czkami na  żerdzie  tęgo,  aby  środek  sznurów  nie  dosta- 
wał do  ziemi.  Jeśliby  święto  lub  inna  jaka  przeszko- 
da nie  dozwoliła  nawłaczać  zaraz  liści  na  sznuf*,  gdy 
się  grzać  zaczną,    trzeba  je  w  takim  razie  poruszać,  ■ 
aby  z  nich  gorącość  wyszła,  inaczejby  3-go  dnia  sprza- 
ły.     Na  żerdkach  tytuń  powinien  wisieć  jak  noc,  tak 
dzień;  rosa  i  słońce  mu  nie  szkodzą,  ale  przed  dżdzem 
zbierać  go  należy  ze  sznurkami  po(i  dach  co  najprę- 
dzćj,    bo  zmoczony  dżdzem  tytuń,    czernieje  i  gnije.  ; 
Dla  tego,  żerdki  te  najlepiej  przy  szopach  otwartych 
wbijać,  aby  jedną  kluczkę  na  tój  żerdzi  zostawi  wszy,,  j 
która  przy  szopie,  drugę  można  było  wnosić  i  składać 
pod  szopę  w  razie  dżdżu;  tym  sposobem  tytuń  miąć  się 
nie  będzie  i  prędzój  pod  dach  może  być  schroiiionym» 
Gdy  liście  już  przyjmą  kolor  żółty  tytuuiowy,  jest 
to  znak,  że  dłużćj  nie  potrzebują  być  na  słońcu.  Taki 
już  tytuń  pod  dacheni  zawieszać  trzeba.     Kiedy  dni 
pogodne  i  słońce  dogrzewa,  prędzej, ty  tuń  zżółknieje, 
a  w  ichłodne  nie  tak  rychło.  Wysuszony  i  urządzony 
tym  sposobem  tytuń,  może  być  ze  sznurkami  na  kupę 
złożony  w  zamknięcin,  aby  nie  wietrzał,  póki  pilniej- 
sze roboty,    to  jest  zbiór  z  pól  i  ogrodów  nie  będzie 
skończony.    Wtenczas  tytuń  brać  ze  sznurów  i  wpa-^ 
pużki  go  układać  i  wiązać,  kiedy  leżąc  na  kupie  sam! 
pirzez  się  odwilgótniał,  i  liście  dają  się  wyprostow:a<5; 
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a  jeśli  nie,  to  go  na  kupie  kropidłem  skropid  w  wo« 
dzie  umaczanćm,  przez  co  odwilźeje.  Ułożone  jui  pa* 
puie,  w  miejscu  wilgótnem  skjiadają  się  w  stosy  i  cię* 
żarem  naciskają  po  deskach.  Tym  sposobem  chociaż 
który  Jiść  nie  będzie  źótty  zaraz  po  zdjęciu  ze  sznu« 
r<Sw,  to  dojdzie  w  takowych  prtsach.  Ty tuniowi  szko- 
dzi suchość  i  na  powietrzu  złożenie ,  bo  wietrzeje,  a 
wilgoć  mu  służy,  bo  od  nićj  liście  grubieją,  byle  tyl- 
ko nię-  pleśniały. 


DODATEK. 

^  ■  - 

Jeszcze  niektóre  pożyteczne  przepisy. 

Kamień  cttdowny.  i  Funta  koperwasu,  tyleż  ha- 
łunu,  2}óty.sałamoniaku,  2  łóty  gryszpanu,  sproszkuj 
doskonale,  zmieszaj  i  w  polewanym  garnku  mieszając 
drewnianym  patyczkiem,  gotuj  bez  wody  na  wolnym 
ognio,  aż  się  zrobi  massa  żółtawa;  poezćm  sdę  wlewa 
do  skrzyneczek  z  papieru  zrobionych  i  niech  oistygnie. 
I  Uiywa  się  następnie :  Odbić  kawałek  wrzucić  do  le^ 
tniej  wody,  i  jak  się  rozpuści,  i  wodę  mocito  zążółci 
się,  namocz  płatek  w  niój,  i  okładaj  rany  szczególnie 
po  zaninięciu,  opaleniu  i  oparzenitt 

Woda  na  oczy.  Jiyko  świćżę,  twardo  gotowane,  jro- 
zerznąć  wzdłuż,  ^a  dwie  rÓĘUe  części,  wybrać  żółtek, 
do  jednój  połowy  nasypać ,  witriolu  białego  w  prósz-  ' 
ku,  do  drugiój,  cukru  miałko  tłuczonego,  złożyć  w  je* 
dno  dwie  części  jajka,  ostrożnie,  gdyby  ńa  brzegi  pro- 
szku nie  nasypać,    związać  na  krzyż  nitką,    i  zalać ^ 
w  słoju  szklannym,  trzema  kwaterkami  miękkiój  wo- 
dy, po  24  godzinach,  jajko  wyciąga  się  powoli  za  nit- 
kę i  wyrzuca  się  precz,  pozostałój  wody  wpuszczą  się  . 
{'ędną  ktopla,  raiv>  i  wieczór,  do  chorego  o]ka,  ia|:  że- 
>j  wewnątrz  zaszła.  Ta  woda  jest  bardzo  skuteczną^ 

Gosp.  Lit*  -  43 
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na  wszelkie  cierpienia  oczu,  tylko  kiedy  jest  mocne 
zapalenie,  trzeba  go  pierwej  sprowadzić,  wizykatory% 
i  ściągnieniem,  a  po  ustaniu  gwałtownych  znaków  za- 
palenia, ta  woda  użyta  być  może.  Można  ją  konser- 
wować kilka  miesięcy,  w  miejscu  suchem  i  chtodnćnu 

Sposób  gotowania  myfiła.  Naprzód  trzeba  mieć  przy- 
sposobiony knh^  od  ó-ciu  purów  z  dnem  podwójnóm,  i 
to  jest  dno  spodnie  na  głucho  robione,  a  drugie  rii* 
chome  na  krzyżowaniu  oparte  i  całe  podziurkowane^ 
tak,  żeby  mogła  wilgoć  się  przesączać.  Dno  drugie 
od  pićrwszego  powinno  być  o  osm  cali,  w  kuble  powi- 
nien być  gwoźdź,  a  lepićj  jeszcze  w  dnie.  Wzią8ć4-ry 
pury  dobrego  popiołu  najczyściój  przesianego,  posy* 
pać  na  kamienną  podłogę,  a  zrobiwszy  w  niej  dół,  wsy- 
pać pół  pura  niegaszonego  wapna,  zalać  dwoma  wia- 
drami zimnój  wody,  tylko  nie  raptownie,  aby  woda 
mogła  wsiękać  w  wapno;  zasypać  potom  już  kurzące 
się  wapno  popiołem  i  czekać  nim  się  nie  ugasi ,  co 
najdalój  za  godzinę  nastąpić  powinno ;  zmieszać  jak 
najlepiój  popiół  z  wapnem  i  wsypać  do  kubła.  Dno 
t>d  kubła  powinno  być  podziurkowane  i  słomą  posy- 
pane, żeby  się  przez  nie  mógł  czysty  ług  sączyć,'  po- 
piół trzeba  trochę  zbijać,  żeby  się  mógł  zleźeć,  ina- 
czej ług  mocny  prędko  przechodzić  nie  będzie.  Jak  się 
tylko  wszystko  wsypie,  zalać  kilku  wiadrami  letniój 
wody,  potćnl  stopniami  dolewać  jej  poty,  aż  naczynie 
będzie  pełne.  Ługu  trze^  mieć  wiader  20.  Cbcąc^ 
mydło  gotować,  trzeba  z  wieczora  ztoczyć,  czyli  zce- 
dżić  ług,  pićrWsze  6  wiader  powinny  być  tak  mo-  . 
cne,  że  jajko  wpuszczone  pływać  w  nim  ma —  dalszy 
nie  będzie  tak  mocny.  * 

Do  kubłar  trzeba  dolewać  wody,  bo  jój  wiele  do  po- 
piołu wsięka.  O  godzinie  6-tćj.rano  włożyć  lojufun^ 
tóu)  30 f  zalać  trzema  wiadrami  najmocniejszego  ługa 
i  "na  Wolnym  ogniu  gotować,   gdyż  massa  łatwo  wy- 

4, 
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biega.  Kubeł  z  ługiem  powinien  stad  tui  obok  ko- 
tła i  nie  należy  ani  na  chwilkę  odstępować  od  goto- 
wania, i  co  chwila  ługu  dolewad,  gdyż  massa  się 
wznosi  i  łatwo  wybiega  i  tak  ciągle  gotować  aź  do 
godziny  2-giój ,  żeby  przez  ten  czas  wygotowało  się 
wiader  20.  Massa  w  kotle  będąca  powinna  być  gę- 
sta i  ciągnąca  się.  Po  wylaniu  20  wiader  ługu  trze- 
ba czas  jakiś  pogotowad  nie  dolewając  nic  wcaie.  Kie- 
dy massa  kompletnie  zgęstnieje  i  ciągnąć  się  pocznie, 
wsypać  jeden  i  pół  garnca  soli  i  gotować  godzin  cztó- 
ry,  a  potom  wylać  do  przygotowanych  form  lub  ku- 
bełków, które  powinny  mieć  krany  u  spodu.  Trzy- 
mać tak  dwie  doby  na.lodowni,  potom  wyrzucić  z  tych 
naczyń,  a  tnydło  wypadnie.  Suszyć  je  najlepićj  na 
wolnóm  powietrzu  na  słońcu  i  wietrze. 


Koniec* 
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zimę  (obacz  ogro*  - 

douńny) 218 

Brusznice  aa  sałatę  do  pie- 
czystego     231 

Botwinka  zielona  na  zimo- . 

wy  barszcz 226 

Borowiki  solone ^27 

—  marynowane  woecie  284 

—  suszone  jakby  świeże 

na  zimę 243 

Borowikowy  proszek  . .      242 
Berberys  solony  do  potraw  230 

—  soszony 245 

Bnlon  suchy  mięsny  •...    190 

—  —     postny 191 

Bielenie  płótna  (ob,  pUtnó)  467 
Bab  wielkanocnych  piecze- 
nie, informacya  ogólna.  364 

Babka  petinetowa 865 


Stron. 

—  żółtkowa -— 

—  drożdżowa    86ś 

—  drożdżowa  wysoka*  — 

—  drożdżowa  z  pianą.  367 

—  drozd,  jeszcze  inacz'.  — 
.    —  drpżd.  zaparzana,  .  868 

•^*- drozd,  czekoladowa.  — 

— :  Migdałowa  z  mąką.  — 

—  migdal.  be»  mąki.  .  869 

—  cytrynowa — 

—  chlóbowa — 

—  gryczana 807 

—  z  kartoflowój  mąki.  -~ 

Bułek  pieczenie 876 

Bułki  doskonałe 877 

—  szafranowe 878 

—  zaparzane     379 

—  karlsbadzkie. ..._...    — 

—  z  formy 880 

—  postne — 


€. 


Cćbule  w  główkach  prze- 
chowywać      206 

Gćbulę  szczypiór  mieć  świe- 
ży przez  całą  zimę. .  .    218 

Chrzan  suszony  . 247 

Cytryny  świeże  przechowy- 
wać  * .    210 

—  cukrem    przesypy* 

wać 211 

—  solić  do  potraw    .  231 

—  skórkę    cytrynową 

przechowywać    .  254 

Gzamice  suszyć    246 

Czekoladę  robić  w  domu.  251 
Chasse-cafć,  to  jest  owoce 
w  ulepię  likierowym  na 

deser 283 

Chlćba  wypiekanie. .....    357 

Chlćba  z  kartoflami    ...    861 


—  Suchary    żytnie  kru- 

che  na  post  ....    368 
Chleb  mai-cowy  słodki,  na 

zakąskę  do  wódek   . .  .    302 
Ciasta  do  łierbaty  rogalami 

zwane.  .  348 

—  bryosz  zwane    — 

kruche    bez 

drożdży  882 
—  •—  —  Wołyńskie 

prześniaki 
bez  drożdży.     — 

Szwajcarskie 

z  kminem  .  .  885 
Ciasteczka  w  cukierniach 
śmietanko  wemi 

zwane 384 

-^  placki  i  óbwarzaneczki.  885 
—  obwarzanki  żydowskie  884 
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Czyszczenie  i  utrzymywa-         |— -  kość  słoniową  zżółkła 

nie  domowych  sprzętów  389  i  odbielaó 898 

-^  obicia  i  ścian 398  — *  porcelanę  i  szkło  har*     ^  / 

—  mahoniów,  mebli    .  • .    3881  towaó. 396 

-*  Szkło  i  porcelanę  pa- 
kować do  drogi. . .      — 
-»  Beczki  i  inne  naczynia 

stęchłe  oczyszczać  •  399 
-—  Z  lamp.  jak  się  obchód,  413 

—  Do  lamp  ol^  czyścić.  414 

—  Czyszczmiie  i  utrzymy- 
wanie podłóg  malowa- 
nych z  poko^m/. .    390 

—  Podłogi  lakierować^    .     — 

— »  — •  woskować 891 

-^  —  malować  a  wosk.  .  392 
•—  —  wosk  do  nąc,  podłóg  393 


-—  zwierciadła  jak  w  pier* 
wotnćj  piękności  za- 
chować  •  « 398 

•— •  okna,  jak  utrzymywać.  393 
•^^  okna  aby  nie  zamarzały .  394 
*-*  okna  zamarzła  napręd- 
ce odtaić  .••«...  394 

—  srćbra  , 396 

^  cynj  , ,. . . .  397 

—*-.  miedzi  i  mosiędzu  . . .  — 
•^r  ielaza  i  stali  od  rdzy 

zachowanie,  •«<• .  — 

—  jeszcze  inny  sposób  . .  — 


D. 


Drzewo  ścinać  i  przygoto- 
wywać da  bttiawli 

i  na  tardce. 386 

-*—  przygotować  na  pod- 
łogi i  meble  aby  się 
nie  popękały  .  •• . .    387 

^-  Robota  tarcic  .«..••  Ś86 

•*-  Wkopując  drzewo  w  zie- 
lnie zabezpieczać  od 
zgnicia   ..«..•.•.   387 

r-  Pod    mahośi  malować 

drzewo  , , .  «^«, . . .     — 

—  Ppd  heban  malować  .  388 
-— *  PoUtaura  na  meble^  • .  38J9 
— >  Lakier  na  meble  •  * .  ,388 
Domu  utrzymania  ogólne 

prawidła 1 

—  Por^dek  w.  folwarku 

*i  gumnie 2 


—  Porządek  w  oborze   .       6 

—  —    —     w  kuchni  •       7 

—  — .     —     w  pokojach     10 

—  —     —  w  garderobie     1 1 

—  —  ognia  jak  się  strzedz 
i  poiarów  .  .  ^ .      14 

—  —  komin    palący  się 

jak  gasić 398 

*-  Ręges^atura,  obliczanie 
rozchodów  i  przychodów     1 5 

Deseniów  na  lukrze  wyra- 
bianie .  •  • « i  • .    2^6 

Droźdie  jak  rozmnaiać  i 
ciągle  utrzymywać  .  •  •    248 

Drożdże    inne    kartofle  we 
ciągle  aię   utrzymujące^  249 

Drożdże  poznawać  czy  są 
dobre 251 

Dynie  czyli  harbuz  na  pikle  236 


Endywia  świćżana  zimową         lEstragon  solić 227 

■alatę  . 2121       —      suszyć 246 
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Fasole  solić 229 

w  occie  marynoi^ać.  236 

suszyć  w  strękach  .  247 

Futra  przechowywać  przez ' 
lato  ,*  broniąc  od  nąoli.  400 

Farbowanie  włóczek   . . .    434 

bielenie     i     pranie 

wehiy ~r- 

bielenie  z  krćdą.  .  435 

błękitny  kolor  ...    440 

bronźowy    ......   453 

czarny ^^^ 

czćrwoBo-żółtawy .    — 

cynamonowy ....   454 

-.  d«iki......452  i  458 

—  fioletowy 446 

karroazynowy  . . .    487 

karmazynowyt  któ^ 

re  nasz^  włościan* 
kifarlwją.^  . .  •  •    489 

—  kafowy 452  i  458 


Stron* 

—  liliowy 444 

_     liliowy  cień 445 

— *     morderowy 43S 

-1-     oraniowy    ... .  .  • .    449 
orzechowy  do  oran- 

żn. 450 

—  orzechowy 451 

—  oliwkowy    ......    452 

—  prasowy 454 

—  popielaty 451 

--    pomarańczowy . . .    450 

—  ponsowy  . . .  485   i  456 

—  różoi^y. 437 

—  -  wiśniowy 453 

—  saumon... — 

—  zielony 441 

—  żółty 447 

—  żólte^sieloBkawy    .     — 

—  ^to^cytrynowy.    .  448 
«..-     sgniło..aaelony 

(fmalk  morte).. .    451 


Gęsi  hodowanie 1^ 

—  choroby  gęsie  f  lekar- 
stwa na  nie  ......    148 

w  niezroztneiałych  i^ 

chorobawih  d "** 

od  robactwa  w  głowie  149 

—  od  biegunki 150 

—  od  lipcowćj  choi*oby,  — 

—  tuczenie  gęsi ......   — 

półgęski  solone  i  wę^ 

dzone    1^^ 

Głowa  wieprzowa  lubdzi- 


ka  faszerowana  na  świę- 
cone   ^ ^^'^ 

Groch  zielony  suszyć  .;. .    204 

—  wfitrękaeh  suszyć  .  ^46 

—  wstręka<^  maryno^ 
waó .'  »87 


• ., 


—  w  slrękach  soli^  .  • .    280 
Gtzyby  chras^szcse  9&M  .  329 

Glog  euszyć    . .  .  •  •    ^45 

Gruszki   świeie    przeeho* 

wy  waó  długo-.  •  207 

—  euBzyć •   844 


1. 


Jńdyków  hodowanie    i  u- 

trzymywanie. . .      97 
2^     tuczenie 111 


—  choroby  indyków, 
sposoby  ich  le- 
czenia a^i 


n 
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—  biegunka  •••.•.••  118 

—  zatwardzenie ^  113 

—  przemoknienie  i  prze- 

ziębieBie .   114 

—  kurcz  i  stężenie  nóg  ..H^ 

—  pióra  ^dy   krwią    na-   • 

biegają 115 


Stroiu 
pachnfenie  głów   .  115 

robactwo    w     gio--' 
wie 1   lift 

inne  choroby  indy- 
ków tak  samo  }e- 
czyć  jak   korze  .  116 


Jarząbki  zepsute  odświe- 
żyć  

—  na  dłngą  konserwę 
urządzać  

Jarzyna  świeża  zimowa  . . 

Jarmuż  świeży  przez  zimę 
na  jarzynę 

Jaja  przechowywać  ...... 


I  Jabłka  i  groszki  maryno* 
1841         wać  do  pieczystego  .234 

Jabłka     suszone     mogące 
186  służyć  zimą    do  kre- 

211  mów  i  pianek.......  243 

Jagody  wszelkie  maryno- 

212  wać  na  sałatę 232 

218 


H 


Kur  hodowanie  i  utrzymy-  ^ 

wanie 117 

—  zmuszanie  do  siedzenia 
na  jajach 125 

— -  gdy  się  nieść  przestaje 
kura  ze  isbytnićj  tłu* 
stości *« 137 

—  pozbawienie  kury  nie- 

potrzebnćj  chęci    sie- 
dzenia   125 

—  tuczenie  na  kuchnię  ,  •  129 
— >  tuczenie  młodych  kur- 
cząt robaczkami  sztu- 
eznie     wyprowadzon  130 

stare  od  młodych  ros- 

poznać ., 131 

-^  eo  szkodzi  kurom — ^ 

—  choroby  ich ••.••  132 

—  moBąoym  aię  ■  trudno- 

ścią  ••  133 


Hr- 


-lanie  się,  to  jest  zno- 
szenie jaj  bez  łuski  . 

•  robactwo  w  głowie . . . 

'  pierzenie  się 

>  biegimka 

•  zatwardzenie • 

-  grzebyków  czernienie . 

•  żółtaczka  .•...*• 

•  suchoty 

•  ślepnienie  kur 

•  puchlina  głowy 

'  zapalenie  oczu  ..«••.•• 
'  nóg  stężenie 

•  ociężałość  .i 

puchlina    tułowa  czyli 

kadłubu 

pipeć 

gdy  kurczęta  skrzydła 

poopuaiaząją  •••••••• 

o 


134 

135 

139 
136 
138 
136 
138 
136 
139 

137 
132 

135 
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—  gdy  kura  własne  twe 

jaja  poiera 137 

—  kłonienie  kogutów  . .  126 

—  {miara«wanie  kur 127 

—  kąp^yiny    układać    aby 

kurczęta  wodziły  ....     — 
Kaczek  hodowanie  i  utrzy- 
mywanie    154 

-^  tuczenie  na  stół 159 

—  świeżych     przechowy-   - 

wanie  do  pół  zimy . . .  185 

—  dzikich aolenie  nadłu- 
gą  konfierwę  •• 185 

—  choro^     kac7ek    (ob. 

choroby  cęetj  .,,....,,    148 
Kiełbasy  jak  robić  na  pręd- 
kie użycie 176 

Kiszki  czarne « ..*.    178 

-—  białe  gryczane 179 

—  białe   ryżowe — 

—  gęsich  wątróbek 180 

Kawior  domowy. 200 

Kalafiory  świeże  przecho- 
wywać do  pół  zimy    ,  203 

—  solić  na  jarzynę  zimo- 

wą   230 

Kapustę  zabezpieczyć    od 

robactwa...". 204. 

Kapustę  świeżą  w  głowach 
przechowywać  w  skle- 
pie   2041 

Kapustę  szatkowaną  kwa  • 

sić 223 

—  szatkowaną  na  lato  zo*    - 

stRwić 224 

— ^  siekaną  białą    i  szarą 

jak  kwasić  .....*....     •?— 

—  naprędce  kapustę  kwa- 

sić latera....b.•.^»w.  225 
— ^^czćrwoną    tnarynować 
'•  >W  oceie    do    pieezy- 
»*«g..; ^88 


Tl?  *  ^  1    ' 


Stron, 
Kawony    świeże   przecho- 

wyMrać  do  pół  zimy  2Q9 
Kartofle       przechowywać 

w  kopcach  powierzchow.  214 
Kopr    solić 226 

—  suszyć 246 

Kapary  diomowe 283       ^ 

Korniszony 287 

Kawy  paleni 252 

Kawa  żytnia 253 

Kokcynellę  przerabiać  na 

płyn.!! 255 

Karuk  domowy  do  kremów 

i  auszpików. •••••. I..  255 
Konfitury  jak  utrzymywać  258 

—  jak  smażyć 259 

—  zepsute  poprawiać,,..     — 

—  ananasy 261 

—  agrest  zielony... 263 

—  agrest  w  kształcie  szy- 
6zek  lub  różyczek...  265 

—  agrest   czerwony —  j 

—  aj«5r  na  8ucłiv> 277 

—  berberyf»-.. .'. . . .  .-.•. ....   272   - 

—  brusznice  z  jabłkami .  273    ^^^ 

—  brzoskwinie.. 26^        \^ 

—  cytryny —        C 

—  gruszki  w  ulepię..*...  ^73         ^ 

—  -^    suche 274 

—  głóg.; ,,:]■ 266^ 

-^  jabłka  w  ulepię  .... .'.   274 
— ^  jabłuszka  sybirskie....   275 

—  kawon...,. ....:.  276        i 

—  melon 'KSr 

—  maliny Jrfhe  .........   269 

—  —    Imerykaiiskie.*.';^  '  — 

—  — Ibez  wody  smaż^onę  270~* 

—  tóoiile.. 262 

^ — ^pomarańcze 263^ 

-—  pomarańczowa  skórka.  %lf^ 

—  ppzlónóri.;.- 2€8r " 

—  ponddory  .;..;..•;»••  27 1 


*. 


•*•#*» 


—  przezrp!Cio?ą^  *<^  do     • 

d^koracyi  cwist...*^. .  272 

—  róąą*wiflępie .,,.-266 

—  —    na«uQbo *..  267, 

— i  suobe  konfitury,..-—.   276^^ 

—  sałata  sielona ;  • . . .  ^•  •  267 

—  śliwki  węgierki  2i||Łone  27,1 
j — iruakawki..^....^.^*  ^^S 
-.—  wianie   1  czeresinie. . .  272 


4«-.  śliwkowe'  powidła,....  %M 

—  tłuowńde  . . . .  r.  * . . . . .  "i^ 
-^  źópawłliotira  lub  kośde. 

*^      niczna  galareta. 297 

—  róża^..... •••  295 

Krochmal  pszeiray  •.-.....  ^0 

_  kartóflowy  . . . , 349 

Kriipy  gt^zane  btijii;^...   962 

'—  iełaaite  ...'...•«..•••.  ^^^ 


•  •• « • 


—  jęczmienne  proflite 
— .  *  —     otiukane — 

galareta  jak  smażyć. . .  275  —    —    peilowe  •. *- 

poiidmkowa  •  279  —    —    pencak  .i.. .... .  955 

malinOiwa*...  280  .*-  zieleńcowe  .••.. .   854 

—  —    jęczmienp^^...   355 

—  pszenne. 

—  żytnie  -zieleńcowe ..... 

—  jaglane 

—  owsiane 

—  kartoflowe  okrągłe  jak 


355 


sago  .*fc.. *^ 

'm^  jak  rji  podhigowate  •  959 


—  —       wiśniow ......  281 

!.-«       —       z  porzeczek  i 

berberysu     —^ 

—  —      jabłeczna .....   281 

—  -^       agrestowa...*  282 
«—      —       ananasowa...  2^9 
iKonfitu^^  miodowe  ......  2i>9 

\^  ttjStę^QWf  galareta.  •  •  ^^^ .       .        -     -  .  ^7 

—  z  brusznic  galarejt^ . . .  297 1.^^  całkowa ^ r   o^s/ 

^  bruaznice 295|-_  róiap^.... «5C 

gruszki......' 294iKitstoi6rski  do  zalepiania 

f—  głogowa miurmelada...  296 j         skaz  w  drzewie., 888 

o^ną^armMada..  292l_  szkło  kląjący 894 

jaO»cznynM6^    ^,^....  298 porcelanę  i  fajans  kle- 

-— jabłecsae  konaferwy*..^  — j         jąey ...;...' -*  8?5 

— ^  ji^ka   nadziewane....  ^d>4 ^a^  ([^    zalepiania     szpar 

—  jmrzębiny  zdrowia, kon-  pkca  ., ;.....  898 

fitnra  dla  bemoroidal-  Krety  gubić ^04 

nych 296  Kosmetyki^... 417 

—  malin]r  i  ^oaiómkr...  295^ —  płe^ra^dzące  sposoby  419 

—  malinowa  tlarm^ada  •  ~29A ! —  ogorzemi^y    ji^k    spę- 
•—'makownikr, ••..... ^..  298;         dzać  ..*''• ••••  f.2ft 

—  orrechy W9  *—  wóda  ogonowa  M J^  4Sl 

-—  pomarańczowi^  sk8Aa^295|-«  wy8yp6kf<<L  twarzy  jak 

—  porzeczki, 'Wbarys  i         j         się  pozbjl^  .^........     — 

wiśnie^..;...:..:..     — 1— tęca  jak  iPwniywać, 

—  porzeczkowa   lub,ter»        |         ałqr  akó«*    delikatną 
berysowa  galareta...  897;         była....Y*iV ••     — 

~  flh^owy  Wt:. .::,.;.  1—'—  mydło  jąje)^ 4M 

GoiP.  Lit,  ''  \    ^ . 
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—  potmeme  rąk  i  piid  pą.  *    .    _.  kadaWlo  ap^jówe  w  i)k.  ^ 

chami  jftk  wsttrzymać  4^3  .       pia^La*^ .43(? 

.—  zęby  24rowe  i  biało  jak    *      —     _     płyane... 4^1 

zachować  ...5..^...^     —I—    -*-    ^troafea^łh.....  43B 


-T  włosy  jak  utrzymywać  _     ._     pot-poarri..'.* 

i  od  wypadania  bronić  42f)  —     .^     w  *v.Tvioi.iro^i. 


i  od  wypadania  bronić  425 
•.-*-'  poniada    4opolow|t    od 

w^rpadpnią  wloapMr  ^  426 

—  WicbQ|padoodi!a8Unią 

wlo8ów  ., *  427 

*—  zwyczajna  do  włosów .     — 

—  pobactó  nausta ,  42S 

•i—  wodą  kolońska,  lawen- 
dowa i  różana-. ....  428 


.      .  480 

—     W  papierkach  ina- 

•  ezćj  ...... ^..  431 

~    jeszcze  płynne.,,  482 


r^ 


skie 


—     -^     wproszkn 48 

Kaa^i&  coikywny    na^za-     -'^ 
rznięcie  i  oparz^Itznę  498 


tlę 


Lukier  oszczędny. 256f^  gatnnkowataie  wftatna, 

Lampredy  marynować  , . . .    194  —  miękczenie  gdy  iiWśi^ 

—  pieńka  i  j^łoi^oiiie  . . . 

I^ekarstwo  na  nisigniottó.^ 


*  •  «»  — »— ■     y   9   m    »  *   V-^ 

Loków  hartowanie., . . ... , ,  492 
Lnu  uprawa ._.[]  4^3 

-.•  wyrywanie  i  moczenie  460 


AU 

4pa 


i  y%  * 


i^Boś  domowy  ,....,. 


X 


^k*     .      - \      : 
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Mazurek  droźdź^-^ » v ^70 

~  królewski  .J.  /  ,.  .>/^ 
.—  drożdżowy  %  piŁuą...  i  — 
~  w  żiihn^-    '^adde....,     \^ 

podcb  -^cy  ,,.,.  .  ,../  -J" 
r*  migda      .y  jn«k-?      I  '      * 

Łów;        .......         i    878 

-—  migd     >i^T      f  rłrcypa- 
nov:  '  ,   . . . 
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Mięso  latem  prjEechcwj^^t^ć 
—  zepsute  od|i«wi<^«^  *.,. 
Marynata     z  4yby.   ^t^ 

TT  a  na  . .  »■  ^  t « .^  «r  .^  • 

>~^  .^j|»nażoi(fca,i^  \4.  ^  -  p  ;.< . 
—  '^^  z  w^g^rzfl^  .♦..^.,,  ;v^ . . 
Mnsziarda'  ...  ...;•,.  ^ . . 

Melo^^y  prżischowyw^  do 

pól  2iniyr.  *k,,,  .%^ ,  • .,. 

Maim  maryij^it,  w  o^e 
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